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 Keripik tempe goreng merupakan jajanan khas Kabupaten Malang. Salah satu 
produsen keripik tempe yang terkenal di Malang adalah Keripik Tempe dengan merek 
dagang “Cak Mul” cabang Singosari yang masih memproduksi tempe secara konvensional 
dalam skala Industri Rumah Tangga (IRT). Meski demikian, keripik tempe yang dihasilkan 
harus tetap aman dan bermutu. Pemenuhan standar mutu atau persyaratan keamanan 
pangan dapat dilakukan dengan menerapkan sistem Hazard Analysis Critical Control Points 
(HACCP) yang harus diawali dengan pelaksanaan persyaratan dasar (Prequisite Program) 
yakni, pedoman Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) dengan alat bantu penerapan 
Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP). IRT keripik tempe Cak Mul telah 
memiliki sertifikat SPP-IRT dan nomor P-IRT yang merupakan bukti pemenuhan CPPB. 
Namun, meski telah memiliki sertifikat tersebut, CPPB tetap harus diterapkan dan dipantau 
secara berkelanjutan. Pada industri Keripik Tempe “Cak Mul” sendiri masih ditemukan 
ketidaksesuaian pada 14 elemen dari 14 elemen CPPB yang diperiksa. Oleh karena itu, 
perlu dibuat manual CPPB sebagai bentuk pengembangan, pengimplementasian serta 
pendokumentasian PRP yang merupakan pondasi dari sistem manajemen keamanan 
pangan. 
 Penelitian ini menggunakan jenis penelitian  kualitatif deskriptif. Alur pelaksanaan  
penelitian yaitu survei pendahuluan, analisis kesenjangan persyaratan CPPB dan SSOP 
terhadap persyaratan standar PerkaBPOM Republik Indonesia Nomor 
Hk.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 Tentang Cara Produksi Pangan Yang Baik Untuk 
Industri Rumah Tangga  dan  regulasi dari Food and Drug Administration (FDA) serta  
National Seafood HACCP Alliance for Training and Education (NSHATE), merumuskan 
rancangan usulan perbaikan persyaratan CPPB dan SSOP, implementasi perbaikan 
persyaratan CPPB dan SSOP, evaluasi hasil implementasi perbaikan persyaratan CPPB 
dan SSOP dan pengujian cemaran mikrobiologi terhadap produk keripik tempe. 
 Berdasarkan analisis kesenjangan, diperoleh rata-rata skor penerapan CPPB pada 
IRT Keripik Tempe Cak Mul “cabang Singosari” sebesar 62% dan rata-rata skor penerapan 
SSOP sebesar 51%. Sedangkan rata-rata hasil skor analisis kesenjangan yang didapat IRT 
Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari pasca implementasi perbaikan terhadap 
beberapa elemen CPPB menjadi 67% dan rata-rata skor analisis kesenjangan setelah 
implementasi perbaikan terhadap beberapa aspek kunci SSOP menjadi  57%, yang berarti 
bahwa penerapan program CPPB dan SSOP pada IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang 
Singosari masih harus diperbaiki agar memenuhi standar serta harus senantiasa 
meningkatkan keefektifan penerapan program tersebut. 
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SUMMARY 
 Fried tempeh chips are popular snack from Malang Regency. One of the famous 
tempe chips producers in Malang is Tempe Chips with the trademark "Cak Mul" Singosari 
branch which still produces tempe conventionally on a Home Industry (IRT) scale. However, 
the tempe chips produced must remain safe and of good quality. Fulfillment of quality 
standards or food safety requirements can be done by implementing the Hazard Analysis 
Critical Control Points (HACCP) system which must begin with the implementation of the 
basic requirements (Prequisite Program), namely, Guidelines for Good Food Production 
Methods (CPPB) with tools for implementing Sanitation Standard Operating Procedures 
(CPPB). SSOP). IRT Cak Mul tempe chips already have an SPP-IRT certificate and a P-
IRT number which is proof of CPPB compliance. However, even though they already have 
the certificate, CPPB must still be applied and monitored on an ongoing basis. In the Tempe 
Chips industry "Cak Mul" itself still found discrepancies in 13 elements of the 14 elements 
of CPPB examined. Therefore, it is necessary to make a CPPB manual as a form of 
developing, implementing and documenting PRP which is the foundation of a food safety 
management system. 
 This study uses descriptive qualitative research methods. The flow of research 
implementation is a preliminary survey, gap analysis of CPPB and SSOP requirements 
against standard requirements PerkaBPOM Republik Indonesia Nomor 
Hk.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 Tentang Cara Produksi Pangan Yang Baik Untuk 
Industri Rumah Tangga, regulations from Food and Drug Administration (FDA) and  
National Seafood HACCP Alliance for Training and Education (NSHATE), formulating a 
proposed design for improvement of CPPB and SSOP requirements, implementing 
improvements to CPPB and SSOP requirements, evaluating the results of implementing 
improvements to CPPB and SSOP requirements and testing microbiological contamination 
of tempe chips products. 
 Based on the gap analysis, the average score of CPPB implementation at IRT Tempe 
Chips Cak Mul Singosari branch was 62% and the average score of SSOP implementation 
was 51%. While the average score of the gap analysis obtained by IRT Keripik Tempe Cak 
Mul Singosari branch after the implementation of improvements to several elements of 
CPPB is 67 % and the average score of the gap analysis after the implementation of 
improvements to several key aspects of the SSOP is 57%, which means that the 
implementation of The CPPB and SSOP programs at IRT Tempe Chips Cak Mul Singosari 
Branch still have to be improved to meet the standards and must continue to improve the 
effectiveness of the implementation of the program. 
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1.1 Pendahuluan  
 Keripik tempe goreng merupakan makanan yang terbuat dari tempe kedelai (Glycine 
max) yang digoreng dalam bentuk irisan tipis atau lempengan dengan atau tanpa tambahan 
tepung, bumbu dan rempah-rempah seperti ketumbar, bawang, kapur, sirih, santan 
ataupun daun jeruk purut(Nasional, 1992). Keripik tempe merupakan jajanan khas 
Kabupaten Malang yang banyak digemari masyarakat dari berbagai kalangan usia. Salah 
satu produsen keripik tempe yang terkenal di Malang adalah Keripik Tempe dengan merek 
dagang “Cak Mul” cabang Singosari. Keripik tempe pada industri “Cak Mul” tersebut masih 
diproduksi dalam skala Industri Rumah Tangga (IRT) dan proses pembuatannya masih 
dilakukan secara konvensional. Meski demikian, keripik tempe yang dihasilkan harus tetap 
aman dan bermutu, sebab sesuai dengan Undang-Undang Nomor 18 Tahun 2012 tentang 
Pangan, yang menyatakan bahwa pemenuhan pangan yang aman dan bermutu 
merupakan bagian dari hak asasi rakyat Indonesia.   
 Undang-Undang Nomor 36 Tahun 2009 tentang Kesehatan, pasal 111 ayat (1) 
menyatakan bahwa makanan dan minuman yang digunakan masyarakat harus didasarkan 
pada standar dan/atau persyaratan kesehatan. Dalam Undang-Undang tersebut juga 
disebutkan bahwa makanan dan minuman yang tidak memenuhi ketentuan standar, 
persyaratan kesehatan, dan/atau membahayakan dilarang untuk diedarkan, ditarik dari 
peredaran, dicabut izin edar dan disita untuk dimusnahkan sesuai dengan ketentuan 
peraturan perundang-undangan(Kemenkes, 2009). Hal tersebut bertujuan untuk 
menghindari terjadinya Kejadian Luar Biasa Keracunan Pangan (KLB KP).  
 KLB KP sendiri merupakan fenomena gunung es, yang berarti bahwa jumlah kasus 
sebenarnya di lapangan lebih banyak daripada jumlah kasus yang dilaporkan. WHO dalam 
laporan tahunan BPOM 2019 mengatakan bahwa pada negara berkembang, dari satu 
kasus yang berkaitan dengan KLB KP, paling tidak terdapat 99 kasus lain yang tidak 
terlaporkan. Setiap tahun, diduga terdapat 175.000 kematian di Asia Tenggara yang 
disebabkan oleh Food Borne Disease(Pinandoyo and Masnar, 2019). Pada tahun 2019, 
Balai Besar/Balai/Loka POM melalui aplikasi SPIMKER melaporkan bahwa terdapat 77 
kasus KLB KP di Indonesia dengan jumlah orang terpapar sebanyak 7244 orang, 3281 
orang di antaranya mengalami gejala sakit (45,29%  attack rate) dan 5 orang meninggal 
(0,07%  fatality rate case). Tiga wilayah dengan persentase Sebaran KLB-KP tertinggi 
meliputi Sumatera Barat (18,2%), Sulawesi Selatan (10,4%) dan Jawa Timur (10,4%). 
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Sedangkan pada tahun 2020, dilansir dari pusatkrisis.kemkes.go.id, sepanjang Januari 
hingga Juni, sudah ditemukan 34 hasil kasus KLB-Keracunan.  
 BPOM dalam laporan tahunannya (2019) menjelaskan bahwa sumber penyebab KLB 
KP di Indonesia pada tahun 2019, yakni pangan produksi skala rumah tangga (31 kejadian; 
40,3%), lalu disusul pangan produksi jasa boga (35%), jajanan (16%), pangan olahan 
pabrikan terdaftar MD (5%), IRTP tidak terdaftar (2%), restoran (1%) dan pangan olahan 
pabrikan terdaftar ML (1%). Lima tempat terbanyak yang menjadi lokasi terjadinya KLB KP 
di Indonesia pada tahun 2019, yaitu tempat tinggal (26 kejadian), SD/MI (12 kejadian), 
kantor/pabrik dengan (9 kejadian), pesantren (7 kejadian) disusul tempat terbuka (5 
kejadian). Tingginya angka penyebab KLB KP berasal dari pangan produksi rumah tangga 
mengindikasikan bahwa kunci keamanan pangan serta penerapan cara pengolahan 
pangan yang baik (CPPB) masih belum dipahami masyarakat umum(BPOM, 2019). 
 Penyebab tertinggi dari 77 kasus KLB KP yang telah terjadi adalah agen mikrobiologi 
dengan dugaan sebanyak 35 kejadian (43,2%) dan sebanyak 5 kejadian (6,2%) 
terkonfirmasi, di antaranya adalah Staphylococcus aureus (3 kejadian), Bacillus cereus (1 
kejadian) dan Salmonella sp. (1 kejadian). Sedangkan, untuk penyebab KLB KP akibat 
agen kimia terdapat 9 dugaan kejadian (11,1%) dan 5 kejadian (6,2%) terkonfirmasi, di 
antaranya adalah Nitrit (2 kejadian), Histamin (2 kejadian) dan Aflatoksin (1 kejadian). 
Sementara agen penyebab sebanyak 27 kejadian sisanya (33,3%) tidak diketahui(BPOM, 
2019). 
 Pemenuhan standar mutu atau persyaratan keamanan pangan dapat dilakukan 
dengan menerapkan sistem manajemen keamanan pangan yang menjamin pelaksanaan 
pencegahan kontaminasi yang dapat berefek pada keamanan produk(Hidayat et al., 2019), 
yakni Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP). Pelaksanaan HACCP harus diawali 
dengan pelaksanaan persyaratan dasar (Prequisite Program), yaitu Good Manufacturing 
Procedure (GMP) atau Pedoman Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB). Melalui 
pedoman CPPB, industri pangan dapat memproduksi pangan yang bermutu, layak 
dikonsumsi serta aman bagi kesehatan. Pemenuhan Industri pangan yang telah memiliki 
sertifikat CPPB akan menghasilkan produk pangan yang berdaya saing sehingga mampu 
meningkatkan kepercayaan konsumen.  
 Aspek-aspek persyaratan penyusunan CPPB telah diatur dalam Peraturan Kepala 
Badan Pengawas Obat Dan Makanan Republik Indonesia Nomor Hk.03.1.23.04.12.2206 
Tahun 2012 Tentang Cara Produksi Pangan Yang Baik Untuk Industri Rumah Tangga, 
yakni sebanyak 14 aspek, meliputi Lokasi dan Lingkungan Produksi, Bangunan dan 
Fasilitas, Peralatan Produksi; Suplai Air atau Sarana Penyediaan Air; Fasilitas dan Kegiatan 
Higiene dan Sanitasi; Kesehatan dan Higiene Karyawan; Pemeliharaan dan Program 
Higiene Sanitasi Karyawan; Penyimpanan; Pengendalian Proses; Pelabelan Pangan; 
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Pengawasan Oleh Penanggungjawab; Penarikan Produk; Pencatatan dan Dokumentasi; 
dan Pelatihan Karyawan.  
 Pelaksanaan CPPB tidak lepas dari pelaksanaan Sanitation Standard Operation 
Procedure(SSOP). SSOP merupakan serangkaian prosedur standar penerapan 
pengelolaan lingkungan yang dilakukan melalui kegiatan sanitasi dan higiene yang wajib 
dilakukan suatu industri guna meningkatkan kualitas produk dan menjamin sistem 
keamanan produksi pangan(Triharjono et al., 2013). Prosedur SSOP merupakan alat bantu 
dalam penerapan GMP, yakni mempermudah adanya tindakan koreksi jika terdapat 
komplain, verifikasi dan dokumentasi(Triharjono et al., 2013). 
  Pemenuhan CPPB pada Idustri Rumah Tangga dibuktikan dengan kepemilikan SPP-
IRT yang diterbitkan oleh Bupati/Walikota melalui Dinas Kesehatan Kapubaten/Kota 
setempat. Namun, meski telah memiliki sertifikat tersebut dan telah memperoleh nomor P-
IRT, CPPB tetap harus diterapkan dan dipantau secara berkelanjutan supaya produk yang 
dihasilkan tetap bermutu dan aman untuk dikonsmsi. Pada industri Keripik Tempe “Cak Mul” 
masih ditemukan ketidaksesuaian pada 14 elemen dari 14 elemen CPPB yang diperiksa, 
yaitu terdapat pada elemen Lokasi dan Lingkungan, Bangunan dan Fasilitas, Peralatan 
Produksi, Suplai Air atau Sarana Penyediaan Air, Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan 
Sanitasi, Kesehatan dan Higiene Karyawan, Pemeliharaan dan Program Higiene dan 
Sanitasi, Pengendalian Proses, Pelabelan Pangan, Pengawasan oleh Penanggung Jawab, 
Penarikan Produk, Pencatatan dan Dokumentasi serta elemen Pelatihan Karyawan. Oleh 
karena itu, perlu dibuat manual CPPB sebagai bentuk pengembangan, 
pengimplementasian serta pendokumentasian PRP yang merupakan pondasi dari sistem 
manajemen keamanan pangan.  
1.2 Perumusan Masalah 
1.2.1 Bagaimana tingkat kesenjangan persyaratan CPPB dan SSOP dengan kondisi nyata 
pada IRT Keripik Tempe “Cak Mul” cabang Singosari? 
1.2.2 Bagaimana rumusan usulan perbaikan persyaratan CPPB dan SSOP yang dapat 
diberikan pada IRT Keripik Tempe “Cak Mul” cabang Singosari? 
1.2.3 Bagaimana manual CPPB dapat disusun dan diimplementasikan pada Industri 
Keripik Tempe “Cak Mul” cabang Singosari? 
1.3 Tujuan 
1.3.1 Melakukan analisis kesenjangan persyaratan CPPB dan SSOP dengan kondisi nyata 
pada IRT Keripik Tempe “Cak Mul” cabang Singosari 
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1.3.2 Memberikan usulan rumusan perbaikan persyaratan CPPB dan SSOP yang dapat 
diberikan pada IRT Keripik Tempe “Cak Mul” cabang Singosari  
1.3.3 Menyusun manual CPPB dan mengimplementasikannya pada IRT Keripik Tempe 
“Cak Mul” cabang Singosari 
 
1.4 Manfaat 
1.4.1 Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan pengetahuan keilmuan terhadap 
Industri Keripik Tempe “Cak Mul” cabang Singosari berkaitan dengan SSOP dan 
CPPB 
1.4.2 Menambah wawasan pembaca terkait SSOP, CPPB dan proses pembuatan keripik 
tempe 
1.4.3 Menambah pengalaman peneliti dalam penelitian yang melibatkan masyarakat. 
 
  





2.1  Keripik Tempe 
 
Menurut SNI 01-2602-1992 tentang Keripik Tempe Goreng, Keripik tempe goreng 
merupakan makanan yang terbuat dari tempe kedelai (Glycine max) dengan bentuk irisan 
tipis yang digoreng dengan atau tanpa penambahan tepung dan bumbu. Jajanan keripik 
tempe tersedia dalam berbagai rasa, antara lain rasa original, balado, barbeque, keju, 
jagung bakar, manis dan rasa pizza. Tahapan pembuatan keripik tempe adalah pengirisan 
tempe menjadi tipis, selanjutnya pemberian bumbu dan tepung pada tempe tersebut dan 
terakhir proses penggorengan(Trianasari et al.).Faktor-faktor yang penting untuk 
diperhatikan dalam proses pembuatan keripik tempe adalah tekstur, warna, kandungan 
minyak dan masa simpan guna mempertahankan mutu sensoris produk. Karena keripik 
merupakan produk yang dihasilkan melalui proses penggorengan, maka keripik bersifat 
sensitif terhadap air dan oksigen yang dapat mengakibatkan mudah tengik serta kehilangan 
kerenyahan(Afriyanti, 2018). 
 
Tabel 2. 1 Tabel Syarat Mutu Keripik Tempe Goreng (SNI 01-2602-1992) 




- Bagian yang tidak utuh (% b/b) 
- Tekstur 
- Warna 
















02. Jamur - Tidak ternyata 
03. Air (% b/b) - Maks.3 
04. Protein (% b/b) - Min.20 
05. Asam lemak bebas dihitung 
sebagai asam laurat (%b/b) 
- Maks.1 
06. Abu (%b/b) - Maks. 3,0 
07. Serat kasar (% b/b) - Maks. 3,0 




- Raksa (Hg) 
- Timah (Sn) (bila dikemas dalam 
kaleng) 
 
mg / kg 
mg / kg 
mg / kg 
mg / kg 







09. Arsen  mg / kg Maks. 0,5 
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No. Uraian Satuan Persyaratan 
10. Cemaran mikroba 
- Total bakteri 
- E. coli 
- Kapang / khamir 
 
Koloni / g 
Koloni / g 





2.2  Bahan Baku 
2.2.1 Tempe  
Tempe adalah produk makanan fermentasi yang sangat populer di Indonesia dan 
dianggap sebagai pangan eksotik di mata dunia. Tempe adalah kedelai (Glycine max) yang 
diselubungi oleh miselium putih dari mold Rhizophus sehingga membentuk tekstur yang 
kompak dan padat(Salim and Hartanti, 2019). Tempe merupakan salah satu makanan yang 
kaya akan kandungan proteinnya(Kurniawati et al., 2019). Tempe cenderung memiliki 
harga yang lebih murah, oleh karena itu dapat dijadikan sumber protein yang terjangkau 
bagi masyarakat Indonesia jika dibandingkan dengan harga daging, telur atau ikan. Protein 
pada tempe lebih mudah untuk dimanfaatkan tubuh sebab protease dari Rhizopus spp. 
dapat menghidrolisis protein kedelai selama proses fermentasi berlangsung(Salim and 
Hartanti, 2019).  
Berdasarkan Indonesian Total Diet Study pada 2014, tempe menempati posisi 
peringkat dua sebagai makanan yang paling sering dikonsumsi oleh masyarakat dengan 
porsi 5,01% dari total diet. Selain mengandung protein yang cukup tinggi, tempe juga 
mengandung berbagai zat gizi, di antaranya adalah karbohidrat, lemak, serat, vitamin, 
enzim, daidzein dan genisten(Nurhidajah, 2010). Tempe sendiri secara umum dapat 
dikonsumsi dengan cara digoreng, direbus, dikukus maupun dibakar(Kurniawati et al., 
2019) 
2.2.2 Tepung Beras 
Tepung beras digunakan sebagai bahan pembuatan adonan yang dicampur bumbu. 
Tepung beras mengandung 6.5-7% protein dan tidak mengandung gluten(Joy dan Ledogo, 
2016). Tepung beras berfungsi untuk membantu memberi tekstur mudah digigit dan renyah. 
Karena tidak memiliki gluten, kemampuan menahan air tepung beras lebih rendah 
dibandingkan tepung terigu(Anwar et al., 2017). 
2.2.3 Minyak Goreng 
Minyak goreng (cooking oils) dapat digunakan dalam berbagai metode preparasi 
makanan, seperti penggorengan, pemanggangan, ekstrusi, dresssing ataupun marinasi. 
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Terdapat berbagai jenis minyak goreng berdasarkan bahan bakunya, yaitu minyak sawit 
atau palm oil, minyak kelapa, minyak canola, minyak wijen, dsb. Namun, minyak goreng 
yang sering digunakan di Indonesia adalah minyak sawit. Minyak goreng dapat dikonsumsi 
baik secara mentah maupun dioksidasi secara termal, tetapi kebanyakan dikonsumsi 
setelah dioksidasi secara termal. Oksidasi secara termal akan terjadi ketika minyak segar 
dipanaskan pada suhu yang tinggi selama berbagai metode preparasi makanan yang 
bertujuan untuk meningkatkan palatabilitas(Falade et al., 2017). 
2.2.4 Bumbu dan Rempah 
 Bumbu dan rempah merupakan bagian dari jenis tanaman aromatik atau 
mineral yang ditambahkan pada makanan sebagai penyedap dan pembangkit selera. Jenis 
tanaman tersebut umumnya mengandung substansi yang dapat membantu kelenjar-
kelenjar pencernaan dan meningkatkan rangsangan nafsu makan. Bumbu dan rempah 
yang digunakan pada proses pembuatan keripik tempe adalah bawang putih, ketumbar, 
kemiri dan garam. Bumbu dan rempah tersebut dihaluskan kemudian dicampurkan dengan 
adonan tepung beras. Bawang putih berfungsi untuk memperkaya cita rasa pada makanan, 
sehingga dapat dikategorikan sebagai penyedap alami pada makanan. Ketumbar memiliki 
cita rasa rempah yang khas dan dapat mempengaruhi aroma masakan. Kemiri berfungsi 
sebagai pengental, menguatkan aroma sedap dan rasa masakan. Selain itu, kemiri juga 
berfungsi untuk menjaga konsistensi santan agar tidak pecah ketika dipanaskan. Garam 
memberikan cita rasa gurih, meningkatkan tekstur makanan dan membuat makanan tahan 
lebih lama(Indriaty, 2018).  
2.2.5 Santan 
Santan kelapa dimasukkan ke dalam adonan tepung bersama dengan bumbu dan 
rempah. Santan merupakan emulsi lemak dalam air yang distabilisasi secara alamiah oleh 
protein (globulin dan albumin) dan fosfolipida. Santan berupa cairan berwarna putih yang 
mengandung protein dan zat gizi lainnya. Santan mengandung berbagai jenis lemak, 
seperti lemak jenuh, lemak tak jenuh ganda, lemak omega 3, lemak omega 6 dan lemak 
tak jenuh tunggal sehingga dapat menimbulkan cita rasa yang enak dan gurih(Kumolontang, 
2015).  
2.2.5 Kapur Sirih 
 Larutan Kapur Sirih (CaCO3) dimasukkan bersama dengan adonan tepung. Larutan 
kapur sirih banyak mengandung ion kalsium. Larutan Kapur Sirih dapat memperkuat 
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kerangka bahan makanan sehingga keripik yang dihasilkan menjadi lebih 
renyah(Wulandari, 2016). 
2.3 Proses Pembuatan Keripik Tempe 
Pada proses pembuatan keripik tempe, bahan yang dibutuhkan adalah tempe, tepung 
beras, minyak goreng, garam, ketumbar, kemiri bawang putih, santan dan kapur sirih, 
sedangkan alat yang dibutuhkan adalah kompor, alat penggorengan (wajan), mangkuk, 
tampah dan pisau. Tahap awal yang dilakukan adalah mengiris tipis tempe (±1 ~ 1 ½ mm); 
kemudian menghaluskan bawang putih, ketumbar dan kemiri; mencampurkan bumbu 
dengan tepung beras dan kapur sirih ke dalam mangkuk, lalu menambahkan sedikit garam. 
Tahap selanjutnya adalah menuangkan santan sedikit demi sedikit ke dalam campuran 
adonan tersebut hingga menjadi cukup encer. Langkah terakhir adalah memasukkan tempe 
yang telah diiris tipis ke dalam adonan lalu menggorengnya dalam minyak panas. Keripik 












Diiris tipis (±1 ~ 1 ½ mm)  













Gambar 2. 1 Diagram Alir Proses Pembuatan Keripik Tempe 
Sumber: (Yuniarti et al, 2015). 
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2.4 SSOP  
 SSOP atau Sanitation Standard Operating Procedures merupakan prosedur baku 
tertulis yang digunakan dalam industri untuk memenuhi ketentuan yang berakitan dengan 
praktik sanitasi(Amin et al., 2018). SSOP adalah prosedur untuk memelihara kondisi 
sanitasi yang umumnya berhubungan dengan seluruh fasilitas produksi atau area 
perusahaan serta tidak terbatas pada suatu tahap tertentu. Sanitasi adalah salah satu 
metode pencegahan penyakit dengan cara mengatur atau menghilangkan faktor-faktor 
lingkungan yang berhubungan dengan rantai perpindahan suatu penyakit(Triharjono et al., 
2013). 
  Prosedur SSOP diberikan oleh Food and Drug Administration (FDA) (1995) dan 
National Seafood HACCP Alliance for Training and Education (NSHATE) (1999)  yang 
dapat digunakan oleh industri sebagai acuan. Terdapat 8 aspek kunci yang diterapkan 
dalam SSOP sebagai persyaratan utama sanitasi dan pelaksanaannya, yakni (1) 
keamanan air (2) kondisi dan kebersihan permukaan yang kontak dengan bahan pangan 
(3) pencegahan kontaminasi silang (4) menjaga fasilitas pencuci tangan, sanitasi dan toilet 
(5) proteksi dari bahan-bahan kontaminan (6) pelabelan, penyimpanan dan penggunaan 
bahan toksik yang benar (7) pengawasan kondisi kesehatan personil yang dapat 
mengakibatkan kontaminasi (8) menghilangkan hama pengganggu dari unit 
pengolahan(Triharjono et al., 2013). 
2.4.1 Keamanan Air 
SSOP harus diterapkan pada keamanan air yang kontak dengan pangan atau 
permukaan apapun yang akan mengalami kontak dengan pangan ataupun air yang akan 
digunakan pada pabrik es(FDA, 2005). SSOP tersebut meliputi petugas dan prosedur 
standar yang digunakan guna menjadmin keamanan air dan prosedur pemantauan 
terhadap keamanan air, di antaranya pengamatan atau inspeksi visual dan pengujian 
kualitas air sebelum berdirinya sebuah industri, kebijakan perusahaan jika ar yang 
dihasilkan tidak memenuhi standar, dokumen-dokummen mengenai pengujian dan 
monitoring air yang disimpan serta rekaman terkait tindakan koreksi (Saninta, 2020). Air 
yang digunakan untuk proses pengolahan pangan harus memenuhi persyaratan sanitasi 
higiene, yaitu tidak mengandung bahan kimia berbahaya apapun serta dapat diterima 
secara bakteriologi sehingga tidak akan mengkontaminasi produk atau mengakibatkan 








2.4.2 Kondisi dan Kebersihan Permukaan yang Kontak dengan Bahan Pangan 
SSOP harus diterapkan untuk menjaga kondisi dan kebersihan permukaan yang 
kontak dengan pangan, meliputi peralatan yang digunakan, sarung tangan yang digunakan 
karyawan serta permukaan seragam atau atribut yang dikenakan oleh karyawan(FDA, 
2005). Prosedur sanitasi meliputi cara sanitasi, jenis sanitizer yang digunakan beserta 
konsentrasinya, frekuensi pembersihan, petugas yang bertanggung jawab, prosedur 
monitoring terhadap kebersihan serta rekaman monitoring dan tindakan koreksi(Saninta, 
2020). 
 
2.4.3 Pencegahan Kontaminasi Silang 
SSOP harus diterapkan untuk pencegahan kontaminasi silang dari peralatan yang 
kotor terhadap bahan pangan atau produk akhir, bahan pengemas pangan atau peralatan 
lain yang kontak langsung dengan pangan, sarung tangan karyawan, permukaan atribut 
atau seragam karyawan serta dari bahan mentah terhadap produk akhir(FDA, 2005). SSOP 
mencakup prosedur yang menghindarkan produk dari kontaminasi silang, prosedur 
monitoring terhadap upaya pencegahan kontaminasi silang, tindakan koreksi, rekaman 
audit internal serta rekaman ketika terdapat tindakan koreksi(Saninta, 2020). 
 
2.4.4 Menjaga Fasilitas Pencuci Tangan, Sanitasi Tangan dan Toilet 
SSOP harus diterapkan pada proses pemeliharaan fasilitas pencuci tangan, sanitasi 
tangan dan toilet(FDA, 2005). SSOP mencakup prosedur  prosedur pembersihan serta 
pemeliharaan fasilitas pencucian tangan, sanitasi tangan dan toilet, penjadwalan kegiatan 
pemeliharaan dan pembersihan fasilitas, penanggung jawab pembersihan serta rekaman 
terkait proses pembersihan dan tindakan koreksi(Saninta, 2020). 
 
2.4.5 Pencegahan atau Perlindungan dari Adulterasi  
SSOP diterapkan untuk melindungi bahan pangan, bahan pengemas pangan, 
permukaan yang kontak dengan pangan dari kerusakan dari bahan pelumas, bahan bakar, 
pestisida, bahan pembersih, bahan sanitasi, kondensat serta dari kontaminan kimia, fisika 
dan mikrobiologi(FDA, 2005). SSOP menackup prosedur untuk mencegah tercampurnya 
bahan-bahan non pangan tersebut terhadap pangan, prosedur monitoring serta tindakan 
koreksi yang diperlukan apabila terjadi kontaminasi(Saninta, 2020). 
 
 




2.4.6 Pelabelan dan Penyimpanan Bahan Kimia yang Tepat 
SSOP harus diterapkan untuk proses pelabelan, penyimpanan dan penggunaan 
bahan berbahaya(FDA, 2005). SSOP mencakup petugas yang bertanggung jawab 
terhadap aktivitas dan prosedur pengawasan pelabelan, penyimpanan dan penggunaan 
bahan kimia, tindakan koreksi jika ada, serta dokumentasi keluar-masuk bahan 
kimia.(Saninta, 2020). 
2.4.7 Pengendalian Kesehatan Karyawan 
SSOP diperlukan untuk pengendalian kesehatan yang bertujuan untuk mencegah 
kontaminasi mikrobiologi dari karyawa pada produk pangan, bahan pengemas pangan dan  
peralatan yang kontak dengan bahan pangan(FDA, 2005). SSOP ini meliputi tindakan 
pengendalian kesehatan bagi karyawan agar tidak menjadi sumber kontaminasi bagi 
produk, bahan pengemas pangan atau permukaan yang kontak dengan pangan serta 
prosedur mengenai cara pelaporan atas karyawan yang sakit(Saninta, 2020). 
 
2.4.8 Pemberantasan Hama 
SSOP diperlukan pada proses pemberantasan hama dari area industri pangan(FDA, 
2005). Pemberantasan atau pengendalian hama meliputi proses pembasmian hama dan 
juga cara pencegahan supaya tidak timbul hama di sekitar area industri pangan. SSOP 
berisi prosedur pemberantasan dan pencegahan timbulnya hama, penanggung jawab serta 




2.5.1 Pengertian CPPB 
Menurut Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat Dan Makanan Republik Indonesia 
Nomor 11 Tahun 2014 Tentang Tata Cara Sertifikasi Cara Produksi Pangan Olahan Yang 
Baik cara Produksi Pangan Olahan yang Baik Untuk Industri Rumah Tangga Pangan 
(CPPOB-IRT) atau disebut juga Good Manufacturing Practices (GMP) merupakan 
pedoman yang menjelaskan cara memproduksi pangan olahan supaya aman, bermutu 
serta layak untuk dikonsumsi. CPPB merupakan salah satu faktor yang penting guma 
memenuhi standar mutu ataupun persyaratan keamanan pangan yang telah ditetapkan 
untuk pangan. Pelaksanaan CPPB di Indonesia diatur dalam Peraturan Kepala Badan 
Pengawas Obat Dan Makanan Republik Indonesia Nomor Hk.03.1.23.04.12.2206 Tahun 
2012 Tentang Cara Produksi Pangan Yang Baik Untuk Industri Rumah Tangga. 




2.5.2 Prinsip Dasar 
  
Implementasi CPPB dilakukan ketika proses awal produksi, yanki dari penerimaan 
bahan baku hingga penyimpanan produk jadi(Trimo, 2019). Terdapat 3 komponen utama 
yang wajib dilakukan dengan tujuan produk akhir yang dihasilkan memenuhi standar mutu 
tinggi serta jaminan keamanan pangan, yakni bahan baku dengan kualitas baik, lingkungan 
kerja dengan parameter terkontrol serta cara pengolahan yang tepat, cepat dan 
cermat(Waluyo and Kusuma, 2017). Sesuai dengan Peraturan Kepala Badan Pengawas 
Obat Dan Makanan Republik Indonesia Nomor Hk.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 
Tentang Cara Produksi Pangan Yang Baik Untuk Industri Rumah Tangga, yakni sebanyak 
14 aspek, meliputi Lokasi dan Lingkungan Produksi, Bangunan dan Fasilitas, Peralatan 
Produksi; Suplai Air atau Sarana Penyediaan Air; Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan 
Sanitasi; Kesehatan dan Higiene Karyawan; Pemeliharaan dan Program Higiene Sanitasi 
Karyawan; Penyimpanan; Pengendalian Proses; Pelabelan Pangan; Pengawasan Oleh 
Penanggungjawab; Penarikan Produk; Pencatatan dan Dokumentasi; dan Pelatihan 
Karyawan(BPOM, 2012).  
2.5.3 Tujuan 
 Dalam Peraturan Menteri Perindustrian Republik Indonesia Nomor: 75/M-
Ind/Per/7/2010 Tentang Pedoman Cara Produksi Pangan Olahan Yang Baik, tujuan dari 
penerapan CPPOB di antaranya adalah memproduksi pangan olahan yang bermutu, aman 
untuk dikonsumsi serta sesuai dengan permintaan konsumen, mendorong industri 
pengolahan pangan supaya bertanggung jawab terhadap mutu serta keamanan produk 
yang diproduksi meningkatkan daya saing industri pengolahan pangan serta meningkatkan 
produktifitas ataupun efisiensi industri pengolahan pangan. Sedangkan menurut Waluyo 
dan Kusuma (2017), tujuan dari penerapan CPPB adalah agar bahan baku yang digunakan 
tetap memiliki mutu yang tinggi sehingga apabila diolah secara baik, tepat dan cermat pada 
lingkungan yang terkontrol akan dihasilkan produk olahan pangan yang memenuhi standar 
mutu serta jaminan keamanan pangan(Waluyo and Kusuma, 2017). 
 
                 
27 
 
2.5.4 Aspek Persyaratan CPPB 
2.5.4.1 Lokasi dan Lingkungan Produksi 
Pertimbangan dalam menetapkan suatu lokasi IRT di antaranya adalah keadaan dan 
keadaan lingkungan sebab kedua hal tersebut berpotensi menjadi sumber pencemaran. 
Selain itu, dalam menentukan lokasi juga perlu dilakukan pertimbangan terhadap berbagai 
tindakan pencegahan yang bisa dilakukan dalam upaya proteksi produk pangan(BPOM, 
2012). Lokasi, desain dan layout tempat industri pangan serta pemilihan perlengkapan dan 
alat bahan merupakan salah satu langkah krusial untuk memastikan bahwa industri pangan 
dapat beroperasi di bawah kondisi yang higienis dan dapat memproduksi produk pangan 
yang aman dikonsumsi(Sikora, 2015).  
 
a. Lokasi IRT  
 Lokasi IRT seharusnya dijaga supaya tetap bersih, terbebas dari sampah, asap, 
kotoran serta debu(BPOM, 2012).  
 
b. Lingkungan  
 Lingkungan di sekitar IRT seharusnya selalu dipertahankan dalam kondisi bersih, di 
antaranya dengan rutin membuang sampah supaya tidak terjadi penumpukan, tempat 
sampah selalu dalam keadaan tertutup dan jalan yang berada di sekitar lokasi dipelihara 
agar tidak berdebu serta selokan yang ada dipastikan agar berfungsi dengan baik(BPOM, 
2012). 
 
2.5.4.2 Bangunan dan Fasilitas 
Bangunan dan fasilitas yang digunakan dalam IRT secara keseluruhan seharusnya 
dapat menjamin bahwa pangan tidak akan terkontaminasi oleh bahaya fisik, biologis dan 
kimia selama proses produksi serta memiliki sifat untuk mudah dilakukan proses 
pembersihan serta sanitasi(BPOM, 2012). 
 
a. Bangunan Ruang Produksi 
(1) Desain dan Tata Letak  
 Ruang produksi sebaiknya cukup luas dan dimodel agar mudah dilakukan proses 
pembersihan serta digunakan hanya khusus untuk produksi pangan. Sementara konstruksi 
ruangan sebaiknya terbuat dari bahan yang tahan lama dan seharusnya bagian-bagiannya, 
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seperti lantai, dinding, atap, langit-langit, pintu, jendela dan lain-lain bersifat mudah 
dipelihara serta dibersihkan(BPOM, 2012). 
 
(2) Lantai 
Lantai sebaiknya terbuat dari bahan kedap air, rata, halus, namun tidak licin, kuat 
serta bersifat mempermudah proses pembuangan atau aliran air sehingga tidak 
menimbulkan genangan serta seharusnya selalu dalam kondisi bersih dari segala kotoran 
dan mudah untuk dibersihkan(BPOM, 2012). 
 
(3) Dinding atau Pemisah Ruangan  
Dinding atau pemisah ruangan sebaiknya terbuat dari bahan yang kedap air, rata, 
halus, berwarna terang, tahan lama serta kuat serta tidak mudah mengelupas, dinding atau 
pemisah ruangan seharusnya selalu berada dalam kondisi bersih dari segala pengotor dan 
memiliki sifat mudah untuk dibersihkan(BPOM, 2012).  
 
(4) Langit-Langit 
 Langit-langit sebaiknya terbuat dari bahan yang awet, permukaan langit-langit 
sebaiknya rata, berwarna terang dan sebaiknya terbuat dari bahan yang  kedap air serta 
dilapisi dengan cat tahan panas, konstruksi langit-langit sebaiknya didesain dengan baik 
guna mencegah akumulasi pengotor dan memperkecil terjadinya kondensasi serta 
seharusnya selalu dalam kondisi bersih(BPOM, 2012).  
 
(5) Pintu Ruangan 
Pintu ruangan sebaiknya terbuat dari bahan yang awet, seharusnya dilengkapi 
dengan pintu kasa, pintu ruangan produksi seharusnya dimodel membuka keluar atau ke 
samping sehingga debu atau kotoran dari luar tidak terbawa masuk, serta seluruh pintu 




 Jendela sebaiknya terbuat dari bahan yang awet, permukaan jendela sebaiknya rata, 
halus, berwarna cerah serta mempermudah proses pembersihan, jendela seharusnya 
dilapisi dengan kasa pencegah yang bertujuan mencegah masuknya serangga serta 
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konstruksi jendela seharusnya dimodel dengan baik guna mencegah akumulasi 
debu(BPOM, 2012). 
(7) Lubang Angin atau Ventilasi  
Lubang angin atau ventilasi seharusnya tersedia dalam jumlah yang  cukup sehingga 
sirkulasi udara segar dapat berjalan dengan lancar, seharusnya lubang angin atau ventilasi 
selalu berada dalam kondisi bersih serta seharusnya dilapisi dengan kasa pencegah 
masuknya serangga ataupun kotoran serta kasa dipasang sedemikian rupa supaya mudah 
untuk dilakukan pembersihan(BPOM, 2012). 
 
(8) Permukaan Tempat kerja 
Permukaan tempat kerja yang mengalami kontak langsung dengan pangan harus 
dalam keadaan baik, bersifat tahan lama serta didesain agar mempermudah proses 
pembersihan dan sanitasi serta harus dibuat dari bahan yang kedap air, memiliki 
permukaan halus serta tidak bersifat reaktif terhadap bahan pangan ataupun bahan 
pembersih(BPOM, 2012). 
 
(9) Penggunaan Bahan Gelas (Glass) 
 Pimpinan ataupun pemilik IRT seharusnya memiliki kebijakan khusus mengenai 
penggunaan bahan gelas yang berguna untuk upaya pencegahan terjadinya kontaminasi 
fisik terhadap produk pangan apabila terdapat pecahan gelas(BPOM, 2012). 
 
a. Fasilitas  
(1) Kelengkapan Ruang Produksi 
Ruang produksi sebaiknya memiliki pencahayaan yang cukup terang sehingga 
memudahkan karyawan bekerja serta di dalam seharusnya tersedia tempat untuk mencuci 
tangan yang bersih serta dilengkapi dengan sabun berserta pengering tangan(BPOM, 
2012). 
(2) Tempat Penyimpanan 
Tempat penyimpanan harus bersifat mudah untuk dilakukan proses pembersihan 
serta terbebas dari hama, tempat penyimpanan bahan pangan dan jenis bahan lain harus 
terpisah dengan produk akhir dan tempat penyimpanan khusus harus disediakan dengan 
tujuan untuk menyimpan bahan-bahan non-pangan, misalnya bahan untuk sanitasi, 
pelumas dan oli(BPOM, 2012). 
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Bangunan atau desain tempat industri pangan yang tidak sesuai ketentuan akan 
menjadi  sumber kontaminasi baik fisik, kimiawi maupun biologis(Sikora, 2015). Produk 
pangan yang mengalami kontak langsung dengan fasilitas penyiapan pangan berpotensi 
untuk mengalami kontaminasi silang apabila tidak dilakukan pembersihan fasilitas secara 
efektif. Selanjutnya, akumulasi dari sisa makanan yang masih menempel dan pembentukan 
biofilm pada permukaan fasilitas yang kontak dengan produk pangan dapat menimbulkan 
pertumbuhan mikroorganisme sehingga meningkatkan potensi kontaminasi silang.  
 Patogen pangan seperti Eschercia coli O157:H7, S.aureus, L. Monocytogenes dan 
Bacillus cereus dapat bertahan hidup pada sisa bahan organik yang lembab yang masih 
menempel pada permukaan fasilitas penyiapan pangan. Oleh karena itu, proses 
pembersihan dan sanitasi fasilitas penyiapan pangan merupakan kunci utama dalam 
mengeliminasi bahaya mikrobial sehingga dapat mereduksi kemungkinan terjadinya 
KLB(Sibanyoni and Tabit, 2019). 
 
2.5.4.3 Peralatan Produksi 
Peralatan produksi yang kontak langsung dengan pangan sebaiknya dimodel, 
dikonstruksi dan diatur tata letaknya sedemikian rupa supaya tidak terjadi kontaminasi 
silang. Hal tersebut dilakukan dengan tujuan menjamin mutu serta keamanan produk 
pangan yang dihasilkan(BPOM, 2012). Perawatan peralatan produksi merupakan aktivitas 
penting yang dapat mengurangi sejumlah risiko bisnis dan dapat memastikan keefektifan 
penggunaan sumber daya keuangan(Branská et al., 2016). Sistem pemeliharaan peralatan 
produksi individu harus disesuaikan dengan spesifikasi proses produksi dan peralatan 
produksi(Lenka et al., 2016). Pada saat yang sama, sistem perawatan peralatan juga harus 
didasarkan terhadap aspek pengelolaan lingkungan, kesehatan dan keselamatan agar 
tidak membahayakan kesehatan serta  keselamatan jiwa karyawan bagian pemeliharaan 
dan produksi(Branská et al., 2016). 
b. Persyaratan Bahan Peralatan produksi  
Peralatan produksi sebaiknya terbuat dari bahan yang awet, tidak beracun dan 
bersifat mudah dibersihkan, permukaan yang kontak langsung dengan bahan pangan harus 
halus dan kedap air serta peralatan harus tidak dapat menyebabkan pencemaran terhadap 
produk pangan(BPOM, 2012). 
 
c. Tata Letak Peralatan Produksi  
Peralatan produksi sebaiknya disimpan sesuai dengan alur proses kegiatan 
padaindustri dengan tujuan memudahkan proses kerja secara higiene dan bertujuan 
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mencegah adanya kontaminasi silang serta memudahkan  dilakukannya aktivitas 
pembersihan(BPOM, 2012). 
 
(1) Pengawasan dan Pemantauan Peralatan Produksi  
Semua peralatan seharusnya dipelihara, diperiksa dan juga dipantau supaya 
berfungsi dengan baik serta selalu dalam kondisi yang bersih(BPOM, 2012).  
 
(2) Bahan Perlengkapan dan Alat Ukur/Timbang 
Bahan perlengkapan peralatan yang berbahan dasar kayu seharusnya dipastikan 
cara pembersihannya agar dapat menjamin sanitasi serta seharusnya dipastikan 
kefektifannya(BPOM, 2012). 
 
2.5.4.4 Suplai Air atau Sarana Penyediaan Air 
 Penggunaan air pada industri pangan sangat beragam. Secara umum air diperlukan 
pada proses persiapan pangan dan operasi pengolahan. Untuk kegiatan produksi 
sendiri,air digunakan dalam berbagai tujuan, antara lain untuk produksi pangan, untuk 
proses pembersihan, sanitas dll. Kualitas air yang digunakan akan berdampak pada proses 
pengolahan dan produk pangan yang dihasilkan. Air yang terkontaminasi oleh beberapa 
mikroorganisme patogen akan mengancam kesehatan konsumen. Air yang digunakan 
sebagai ingridien pangan harus bebas dari rasa yang tidak diinginkan, bau, warna dan 
pengotor, termasuk organisme patogen yang membahayakan kesehatan konsumen dan 
mempengaruhi kualitas produk pangan. Kualitas air yang digunakan harus memenuhi 
kualifikasi standar air minum(Bhagwat, 2019). Air yang digunakan untuk proses proses 
produksi sebaiknya berasal dari sumber air bersih yang cukup serta memenuhi syarat-
syarat air bersih dan / atau air minum(BPOM, 2012). 
 
2.5.4.5 Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi 
Sanitasi merupakan ilmu terapan yang terdiri dari gabungan rancangan, 
pengembangan, pelaksanaan, pemeliharaan, pengembalian dan/atau peningkatan kondisi 
dan praktik higiene. Sanitasi merupakan penerapan ilmu untuk menyediakan pangan yang 
disimpan, diproduksi, disiapkan, dikemas dan dijual dalam kondisi lingkungan yang bersih 
oleh pekerja atau karyawan yang sehat; untuk mencegah terjadinya kontaminasi biologi, 
kimiawi dan fisik yang dapat menyebabkan foodborne illness atau kesakitan; dan untuk 
                 
32 
 
meminimalkan pertumbuhan mikroorganisme pembusuk(Marriott et al., 2018). Fasilitas dan 
kegiatan higiene serta sanitasi dilakukan guna menjamin agar bangunan dan peralatan 
selalu dalam kondisi yang bersih dan mencegah terjadinya kontaminasi silang dengan 
karyawan(BPOM, 2012).  
Penerapan sanitasi mengarah kepada kegiatan yang didesain untuk 
mempertahankan kebersihan keseluruhan area produksi pangan, area pengolahan, 
penyiapan serta penyimpanan. Seseorang yang melakukan sanitasi (Sanitarians) harus 
familiar dengan semua potensi kontaminasi atau cemaran dan benar-benar mengetahui 
dasar mikrobiologi pangan, bakteria, virus, parasit dan kapang yang dapat mempengaruhi 
kesehatan manusia. Sanitasi yang efektif bergantung pada semua prosedur dan protokol 
yang membantu mencapai tujuan sanitasi(Marriott et al., 2018). 
 
a. Fasilitas Higiene dan Sanitasi 
 
(1) Sarana Pembersihan / Pencucian  
Sarana pembersihan atau pencucian bahan pangan, peralatan, perlengkapan serta 
bangunan, lantai, dinding dan lain-lain, misalnya sapu, sikat, pel, lap, dan lain-lain serta 
bahan sanitasi sebaiknya selalu tersedia dan dalam keadaan yang terawat baik, selain itu 
pada sarana pembersihan harus tersedia sumber air bersih, air panas juga dapat dapat 
digunakan untuk membersihkan peralatan tertentu(BPOM, 2012). 
(2) Sarana Higiene Karyawan  
Sarana higiene karyawan, mislanya fasilitas untuk mencuci tangan serta toilet / 
jamban seharusnya tersedia dalam jumlah yang cukup serta ada dalam kondisi yang 
bersih(BPOM, 2012). 
 
(3) Sarana Cuci Tangan  
Sarana mencuci tangan seharusnya tersedia di dekat ruang produksi dan dilengkapi 
dengan air bersih serta sabun cuci tangan, difasilitasi dengan alat pengering tangan 
(handuk, lap ataupun kertas serap), juga difasilitasi dengan tempat sampah yang 
tertutup(BPOM, 2012). 
 
(4) Sarana Toilet/Jamban 
Sarana toilet/jamban dimodel dan dikonstruksi berdasarkan pertimbangan 
persyaratan higiene, sumber air yang mengalir dan saluran pembuangan, dilengkapi 
dengan peringatan yang berisi informasi bahwa setiap karyawan harus mencuci tangan 
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menggunakan sabun setelah memakai toilet, toilet terjaga dalam keadaan bersih dan dalam 
keadaan tertutup serta memiliki pintu yang membuka ke arah luar(BPOM, 2012). 
 
(5) Sarana Pembuangan Air dan Limbah 
 Sistem pembuangan limbah seharusnya dimodel serta dikonstruksi agar dapat 
mencegah risiko pencemaran terhadap pangan ataupun air bersih, sampah yang ada harus 
segera dibuang ke tempat sampah sebagai upaya pencegahan agar tidak menjadi tempat 
bersarangnya hama atau tidak mengontaminasi pangan atau sumber air, selain itu tempat 
sampah harus terbuat dari bahan yang kuat dan dalam keadaan yang tertutup(BPOM, 
2012). 
 
b. Kegiatan Higiene dan Sanitasi 
Pembersihan / pencucian dapat diselenggarakan dengan cara fisik seperti sikat atau 
dengan cara kimia seperti menggunakan sabun/detergen atau penggabungan dari kedua 
cara tersebut apabila diperlukan, proses penyucihamaan sebaiknya dilakukan 
menggunakan kaporit sesuai petunjuk yang dianjurkan, kegiatan pembersihan atau 
pencucian dan penyucihamaan peralatan produksi seharusnya dilaksanakan dengan rutin 
serta sebaiknya terdapat karyawan yang bertanggung jawab terhadap pembersihan / 
pencucian serta penyucihamaan(BPOM, 2012). 
 
2.5.4.6 Kesehatan dan Higiene Karyawan 
Salah satu penyebab kebanyakan foodborne disease yang terjadi adalah kesalahan 
selama penanganan pangan yang dilakukan oleh penjamah makanan(Jeinie et al., 2016). 
Sumber kontaminasi makanan yang utama berasak dari pekerja, peralatan, sampah, hama 
serta faktor lingkungan, misalnya udara dan air. Namun, pekerja memiliki peluang yang 
paling besar untuk menjadi sumber kontaminasi. Karena kesehatan ataupun kebersihan 
pengolah produk pangan sangat mempengaruhi mutu produk yang dihasilkan, maka hal 
tersebut perlu mendapatkan perhatian lebih(Setyorini, 2013). 
Pengetahuan dasar mengenai food hygiene termasuk critical cooking dan suhu 
penyimpanan makanan, kontaminasi silang serta kebersihan pribadi penjamah makanan 
atau pekerja. Penjamah makanan atau pekerja yang kontak langsung dengan produk harus 
memiliki tanggung jawab dalam memastikan proses produksi yang aman. Selain itu, 
penjamah makanan atau pekerja harus memiliki tanggung jawab untuk memiliki 
pengetahuan dan mengetahui tindakan yang harus dilakukan untuk mencegah produk 
pangan menjadi penyebab terjadinya kasus keracunan pangan (Osaili et al., 2011). 
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Kesehatan dan higiene karyawan yang baik bisa menjamin bahwa karyawan yang kontak 
secara langsung ataupun secara tidak langsung dengan pangan tidak menjadi sumber 
kontaminasi silang. Oleh karena itu, setiap karyawan yang terlibat dalam penyediaan, 
proses dan pelayanan pangan harus mendapatkan pengetahuan mengenai penyiapan 
pangan yang bersih(Jeinie et al., 2016). 
 
a. Kesehatan Karyawan 
 Karyawan yang bekerja pada area pangan harus dalam keadaan yang sehat. Jika 
dalam kondisi sakit atau baru sembuh dari sakit serta diduga masih membawa penyakit 
tidak diperbolehkan masuk ke ruang produksi. Jika menunjukkan gejala atau menderita 
penyakit menular, seperti sakit kuning (virus hepatits A), diare, sakit perut, muntah, demam, 
sakit tenggorokan, sakit kulit (gatal, kudis, luka, dan lain-lain), keluarnya cairan dari telinga 
(congek), sakit mata (belekan), dan atau flu tidak diperbolehkan masuk ke ruang 
produksi(BPOM, 2012). 
 
b. Kebersihan Karyawan  
Karyawan harus senantiasa menjaga kebersihan badannya, karyawan yang 
menangani pangan seharusnya memakai pakaian kerja yang bersih serta harus menutup 
luka pada anggota tubuh menggunakan perban. Selain itu, karyawan harus senantiasa 
mencuci tangan menggunakan sabun sebelum memulai kegiatan pengolahan pangan, 
setelah menangani bahan mentah, atau bahan atau peralatan yang kotor, dan setelah 
keluar dari toilet / jamban(BPOM, 2012). 
 
c. Kebiasaan Karyawan 
Karyawan yang bekerja sebaiknya tidak makan serta minum, meludah, merokok, 
bersin dan batuk ke arah pangan atau melakukan kebiasaan lain di tempat produksi yang 
bisa menyebabkan pencemaran produk pangan. Karyawan yang berada di bagian pangan 
sebaiknya tidak memakai perhiasan, jam tangan, bros, peniti ataupun benda lain yang 
berpotensi menimbulkan bahaya pada pangan yang diolah. 
2.5.4.7 Pemeliharaan dan Program Higiene dan Sanitasi 
Pemeliharaan dan program sanitasi terhadap fasilitas produksi, meliputi bangunan, 
mesin / peralatan, penanganan limbah,  pengendalian hama dan lain-lain dilakukan secara 
berkelanjutan dengan tujuan menjamin terhindarnya kontaminasi silang terhadap produk 
pangan yang diolah(BPOM, 2012). Sanitasi pangan menjadi penentu tingkat higienitas 
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suatu produk pangan yang dihasilkan oleh sebuah industri. Selain itu sanitasi juga dapat 
mendukung program HACCP pada industri pangan(Rianti et al., 2018).  
Komponen limbah hasil produksi merupakan hasil akhir dari keseluruhan proses 
produksi. Terdapat tiga bentuk limbah hasil produksi, yakni limbah padat, cair dan gas. 
Semua bentuk limbah itu dapat membawa dampak negatif bagi lingkungan dan juga bagi 
proses produksi. Oleh karena itu, pengolahan limbah harus dilakukan dari hulu hingga hilir 
agar tidak dapat menimbulkan pencemaran fatal(Nasir et al., 2016). 
Pengendalian hama pada industri pangan merupakan prasyarat untuk tercapainya 
keamanan dan kebersihan pangan yang diberikan oleh sistem jaminan kualitas 
global(HACCP). Pengendalian hama pada industri pangan dipengaruhi oleh beberapa 
komponen vital, antara lain jadwal program pelaksanaan sanitasi beserta pelaksanaannya 
dan pelatihan untuk mengimplementasikan sanitasi kepada karyawan (Trematerra and 
Fleurat-Lessard, 2015). 
a. Pemeliharaan dan Pembersihan 
 Lingkungan, bangunan, peralatan dan lain-lain seharusnya berada dalam kondisi 
yang terawat serta berfungsi dengan baik, peralatan produksi harus dibersihkan dengan 
teratur guna meniadakan sisa-sisa pangan dan kotoran. Bahan kimia pencuci sebaiknya 
ditangani dan digunakan sesuai dengan prosedur serta disimpan di dalam kemasan yang 
memiliki label guna menghindari pencemaran terhadap bahan baku serta produk 
pangan(BPOM, 2012). 
 
b. Prosedur Pembersihan dan Sanitasi  
Prosedur pembersihan serta sanitasi sebaiknya dilakukan menggunakan proses fisik 
seperti penyemprotan dengan air bertekanan atau penghisap vakum, penyikatan, proses 
kimia seperti penggunaan sabun atau detergen ataupun gabungan dari proses fisik dan 
proses kimia untuk menghilangkan kotoran serta lapisan jasad renik, baik dari lingkungan, 
bangunan maupun peralatan(BPOM, 2012). 
 
 
c. Program Higiene dan Sanitasi 
 Program higiene dan sanitasi seharusnya dapat menjamin semua bagian dari tempat 
produksi bersih, termasuk bagian pencucian alat-alat pembersih serta seharusnya 
dilakukan secara kontinyu dan dipantau ketepatan dan keefektifannya dan apabila perlu 
dilakukan proses pencatatan(BPOM, 2012).  
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d. Program Pengendalian Hama 
(1) Hama  
Hama seperti serangga, unggas, binatang pengerat, dan lain-lain adalah cemaran 
biologis yang dapat menurunkan mutu serta keamanan pangan. Kegiatan pengendalian 
hama dilaksanakan dengan tujuan mengurangi probabilitas masuknya hama ke ruang 
produksi yang berpotensi mencemari pangan(BPOM, 2012). 
(2) Mencegah masuknya hama 
Lubang-lubang serta selokan yang memungkinkan masuknya hama harus selalu 
dalam kondisi yang tertutup; jendela, pintu dan lubang ventilasi harus dilapisi menggunakan 
kawat kasa; hewan peliharaan seperti ayam, kucing, anjing, domba, dan lain-lain tidak 
boleh berkeliaran di sekitar atau di dalam ruang produksi dan bahan pangan tidak boleh 
tercecer sebab dapat mengundang masuknya hama(BPOM, 2012). 
 
(3) Mencegah timbulnya sarang hama pada ruang produksi 
 Pangan seharusnya disimpan dengan baik, tidak boleh bersentuhan langsung 
dengan dinding, lantai dan langit-langit; ruang produksi harus berada dalam kondisi yang 
bersih; tempat sampah harus dalam kondisi bersih; tempat sampah harus dalam kondisi 
tertutup dan terbuat dari bahan yang tahan lama; IRT seharusnya melakukan pemeriksaan 
terhadap lingkungan serta ruang produksi dari probabilitas timbulnya sarang hama(BPOM, 
2012).  
 
e. Pemberantasan Hama 
Sarang hama seharusnya segera untuk dihilangkan, hama harus diberantas dengan 
cara yang tidak mempengaruhi mutu dan keamanan pangan, pemberantasan hama dapat 
dilakukan dengan cara fisik seperti memakai perangkap tikus atau dengan cara kimia 
memakai racun tikus, namun perlakuan dengan bahan kimia harus dilaksanakan dengan 
pertimbangan tidak mencemari pangan(BPOM, 2012).  
f. Penanganan Sampah  
Penanganan serta pembuangan sampah dilakukan dengan cara yang tepat serta 
cepat, sampah yang ada semestinya  tidak dibiarkan menumpuk pada lingkungan dan 
ruang produksi, segera ditangani dan dibuang(BPOM, 2012). 
2.5.4.8 Penyimpanan 
Penyimpanan bahan makanan merupakan proses penyimpanan, penataan dan 
pemeliharaan bahan makanan kering ataupun basah disertai dengan pencatatan laporan. 
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Beberapa ketentuan penyimpanan bahan makanan yang efektif di antaranya adalah 
menjaga keamanan produk, mempertahankan kualitas dan memberikan informasi yang 
diperlukan(Sarni and Achnes, 2017). Penyimpanan bahan baku  produksi, bahan penolong 
dan BTP serta produk akhir dilakukan dengan baik agar tidak menyebabkan mempengaruhi 
keamanan pangan dan penurunan mutu(BPOM, 2012). 
 
a. Penyimpanan Bahan dan Produk Akhir  
 Bahan dan produk akhir harus tersimpan dalam kondisi terpisah dalam ruangan 
yang bersih, sesuai dengan suhu penyimpanan, terbebas dari hama dan memiliki 
penerangan yang cukup; penyimpanan bahan baku tidak boleh menyentuh lantai, 
menempel ke dinding atau langit-langit; penyimpanan bahan dan produk akhir harus diberi 
tanda dan menerapkan sistem First Expired First Out (FEFO); bahan-bahan yang mudah 
menyerap air harus disimpan di tempat kering, misalnya gula, garam dan rempah-rempah 
bubuk(BPOM, 2012). 
 
b. Penyimpanan Bahan Berbahaya  
Bahan berbahaya misalnya sabun pembersih, bahan sanitasi, racun serangga, 
umpan tikus, dan lain-lain harus disimpan dalam ruang tersendiri dan diawasi supaya tidak 
mencemari pangan(BPOM, 2012).  
c. Penyimpanan Wadah dan Pengemas  
 Penyimpanan wadah dan pengemas harus rapi, di tempat bersih dan terlindung 
agar saat digunakan tidak mencemari produk pangan. Selain itu, juga harus disimpan 
secara terpisah dari bahan baku dan produk akhir(BPOM, 2012).  
 
d. Penyimpanan Label Pangan 
Label pangan seharusnya disimpan secara rapi dan teratur supaya tidak terjadi 
kesalahan dalam penggunaannya serta tidak mencemari produk pangan. Selain itu, label 
pangan harus disimpan pada tempat yang bersih serta jauh dari sumber 
pencemaran(BPOM, 2012).  
 
 
e. Penyimpanan Peralatan Produksi  
 Penyimpanan mesin/peralatan produksi yang sudah dibersihkan namun belum 
dipakai harus berada pada tempat yang bersih serta dalam keadaan baik dan sebaiknya 
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permukaan peralatan menghadap ke arah bawah agar terhindar dari akumulasi debu, 
kotoran atau sumber pencemaran lainnya(BPOM, 2012).  
 
2.5.4.9 Pengendalian Proses 
Pengendalian proses produksi untuk pangan pada  industri rumah tangga  bertujuan 
menghasilkan produk yang bermutu dan aman, oleh karena itu proses produksi harus 
dilakukan dengan benar. Pengendalian proses produksi pangan IRT dapat dilakukan 
dengan berbagai cara,  yakni penerapan spesifikasi bahan; penetapan komposisi serta 
formulasi bahan; penetapan jenis, ukuran dan spesifikasi kemasan; penetapan cara 
produksi yang baku; dan penetapan keterangan lengkap mengenai produk akhir termasuk 
nama produk, tanggal produksi dan juga tanggal kadaluwarsa produk(BPOM, 2012). 
a. Penetapan Spesifikasi Bahan 
(1) Persyaratan Bahan  
 Bahan yang dimaksud adalah bahan baku dan tambahan, bahan penolong termasuk 
air serta bahan tambahan pangan (BTP). IRT harus menerima serta memakai bahan yang 
tidak rusak atau busuk, tidak mengandung bahan berbahaya, tidak merugikan atau 
membahayakan kesehatan serta harus memenuhi standar mutu, harus menentukan jenis, 
jumlah dan spesifikasi bahan, jika menggunakan bahan tambahan pangan (BTP), maka 
harus menggunakan BTP yang diizinkan sesuai syarat maksimum penggunaannya, 
penggunaan BTP yang standar mutu dan persyaratannya belum ditetapkan harus memiliki 
izin dari Badan POM RI, bahan yang digunakan seharusnya dituliskan dalam bentuk 
formula dasar yang berisi jenis dan persyaratan mutu bahan(BPOM, 2012). 
 
(2) Persyaratan Air 
 Air yang merupakan bagian dari pangan seharusnya memenuhi persyaratan air 
minum atau air bersih sesuai dengan peraturan perundang-undangan; air yang digunakan 
untuk mencuci atau mengalami kontak langsung dengan bahan pangan seharusnya 
meenuhi persyaratan air bersih yang sesuai peraturan perundang-undangan; air, es dan 
uap panas (steam) harus dijaga supaya tidak tercemar bahan-bahan dari luar; uap panas 
(steam) yang kontak langsung dengan bahan pangan atau mesin / peralatan harus tidak 
mengandung bahan-bahan yang berpengaruh bagi keamanan pangan serta seharusnya 
dilakukan penanganan ataupun pemeliharaan terhadap air yang digunakan berkali-kali 
(resirkulasi) supaya tetap aman terhadap pangan yang diolah(BPOM, 2012). 
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b. Penetapan Komposisi dan Formulasi Bahan 
 IRT harus menentukan komposisi bahan yang digunakan dan formula, harus 
mencatat serta memakai komposisi yang telah ditentukan dengan baku secara konsisten. 
Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang digunakan harus diukur atau ditimbang dengan 
peralatan yang akurat(BPOM, 2012). 
 
c. Penetapan Cara Produksi yang Baku 
IRT seharusnya menentukan proses produksi pangan yang baku, seharusnya 
membuat diagram atau bagan alir / urut-urutan proses yang jelas, seharusnya menentukan 
kondisi baku dari setiap tahap proses produksi, misalnya waktu untuk proses pengadukan, 
tingkat suhu yang digunakan saat pemanasan dan waktu yang dibutuhkan untuk bahan 
dipanaskan(BPOM, 2012). 
 
d. Penetapan Jenis, Ukuran dan Spesifikasi Kemasan  
 Penggunaan pengemas yang sesuai serta memenuhi persyaratan dapat 
mempertahankan keamanan dan mutu pangan serta dapat melindungi produk dari 
pengaruh luar, misalnya kotoran, panas, sinar matahari kelembapan, benturan dan faktor 
lain(BPOM, 2012).  
IRT seharusnya memakai bahan pengemas yang diperbolehkan untuk pangan, 
sesuai peraturan perundang-undangan; model dan bahan kemasan seharusnya dapat  
melindungi produk dalam rangka mengurangi potensi kontaminasi, mencegah kerusakan 
serta memungkinkan pelabelan yang baik, kemasan yang digunakan kembali, seperti botol 
minuman harus terbuat dari bahan yang kuat, mudah dibersihkan dan mudah dilakukan 





e. Penetapan Keterangan Lengkap Mengenai Produk yang Akan Dihasilkan 
IRT seharusnya menentukan karakteristik produk pangan yang dihasilkan, tanggal 
kadaluwarsa, tanggal produksi, kode produksi. Kode produksi  tersebut  akan digunakan 
dalam  proses penarikan produk(BPOM, 2012). 
Kualitas dan keamanan pangan yang terjamin merupakan konsen utama dari industri 
makanan. Oleh karena itu, pengendalian proses dibutuhkan guna meningkatkan operasi 
manufaktur makanan. Kontrol proses dapat diketahui dari perbedaan antara nilai variabel 
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yang dikontrol dan nilai variabel yang diinginkan untuk mengatur proses keluaran guna 
memenuhi kebutuhan kinerja(Huang, 2013).  
2.5.4.10 Pelabelan Pangan  
 Label yang jelas dan informatif pada kemasan pangan IRT berfungsi untuk 
memudahkan konsumen dalam memilih, menyimpan, menangani, mengolah dan 
mengonsumsi produk(BPOM, 2012). Label pangan di Indonesia diatur dalam Peraturan 
Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 31 tahun 2018 tentang Label Pangan Olahan. 
Label pangan olahan merupakan keterangan mengenai pangan olahan yang berbentuk 
gambar, tulisan, kombinasi dari kedua bentuk tersebut atau bentuk lainnya yang disertakan 
pada pangan olahan, baik dengan cara dimasukkan ke dalam, ditempelkan maupun bagian 
dari kemasan pangan(Wijaya and Rahayu, 2014).  
Tujuan dari pemberian label pangan di antaranya adalah memberikan informasi 
mengenai isi produk yang diberi label tanpa harus membuka kemasan, berperan sebagai 
sarana komunikasi produsen kepada konsumen mengenai informasi yang perlu diketahui 
oleh konsumen akan produk tersebut, terlebih mengenai hal-hal yang tidak dapat dilihat 
langsung dengan mata atau tidak dapat diketahui jika dilihat secara fisik, berfungsi memberi 
petunjuk mengenai fungsi produk kepada konsumen sehingga dapat dimanfaatkan dengan 
optimum, sebagai media iklan bagi produsen serta memberikan “rasa aman” pada 
konsumen(Wijaya and Rahayu, 2014). Label pangan sekurang-kurangnya memuat nama 
produk sesuai dengan jenis pangan IRT yang ada di Peraturan Kepala Badan Pom 
Hk.03.1.23.04.12.2205 Tahun 2012 tentang Pemberian Sertifikat Produksi Pangan Industri 
Rumah Tangga,  nama dan alamat IRT,  berat bersih atau isi bersih, daftar bahan atau 
komposisi yang digunakan, kode produksi, tanggal, bulan dan tahun kadaluwarsa dan 
nomor P-IRT. Selain itu, label pangan IRT tidak diperkenankan mencantumkan klaim 
kesehatan ataupun klaim gizi(BPOM, 2012).  
2.5.4.11 Pengawasan Oleh Penanggung Jawab 
Pengawasan adalah suatu proses ketika pimpinan ingin mengetahui mengenai hasil 
pelaksanaan pekerjaan yang dilakukan oleh karyawan apakah sesuai dengan rencana. 
Pengawasan proses produksi dilaksanakan dengan tujuan mengurangi produk cacat sebab 
kualitas pada suatu produk terdiri dari beberapa karakteristik dengan batas-batas tertentu 
yang harus dijaga sehingga hasil produksi yang memiliki kualitas kurang baik akan 
menurun(Pasigai et al., 2017). Penanggung jawab bertugas untuk mengawasi tahap proses 
produksi dan juga proses pengendaliannya guna menjamin produksi produk pangan yang 
bermutu dan aman(BPOM, 2012). Sistem produksi yang baik belum tentu menghasilkan 
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proses pelaksanaan produksi yang baik pula, oleh karena itu harus diimbangi dengan 
proses pengawasan yang baik, tepat dan cermat(Pasigai et al., 2017). 
a. Penanggung jawab minimal harus mempunyai pengetahuan mengenai prinsip-prinsip 
dan praktik higiene serta sanitasi pangan dan juga proses produksi pangan yang 
ditangani, dibuktikan dengan kepemilikan Sertifikat Penyuluhan Keamanan Pangan 
(Sekrtifikat PKP)(BPOM, 2012). 
b. Penanggung jawab seharusnya melakukan pengawasan secara rutin, mencakup 
pengawasan terhadap bahan dan pengawasan proses. Bahan yang digunakan dalam 
proses produksi seharusnya memenuhi persyaratan mutu dan keamanan pangan serta 
IRT dapat memelihara dokumen mengenai bahan yang digunakan. Sementara untuk 
pengawasan proses seharusnya dilakukan dengan cara memformulasikan persyaratan-
persyaratan yang berhubungan dengan bahan baku, komposisi, proses pengolahan dan 
distribusi, untuk setiap satuan pengolahan (satu kali proses) seharusnya dilengkapi 
petunjuk yang menyebutkan mengenai nama produk; tanggal pembuatan dan kode 
produksi; jenis dan jumlah seluruh bahan yang digunakan dalam sekali proses 
pengolahan; Jumlah produksi yang diolah; dan informasi lain yang dibutuhkan. 
c. Penanggung jawab seharusnya melakukan tindakan koreksi atau pengendalian apabila 
ditemukan penyimpangan atau ketidaksesuaian terhadap persyaratan yang telah 
ditetapkan.  
2.5.4.12 Penarikan Produk 
Penarikan produk pangan merupakan tindakan menghentikan peredaran pangan 
yang diduga sebagai sumber penyebab timbulnya penyakit/keracunan pangan atau karena 
tidak memenuhi persyaratan/peraturan perundang-undangan di bidang pangan. Tujuan 
dari penarikan produk adalah mencegah timbulnya korban sebab mengonsumsi pangan 
yang dapat  membahayakan kesehatan dan / atau bertujuan untuk melindungi masyarakat 
dari produk pangan yang tidak memenuhi syarat-syarat keamanan pangan(BPOM, 2012). 
Proses Penarikan dan Ketertelusuruan Pangan di Indonesia telah diatur dalam 
Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat Dan Makanan Republik Indonesia Nomor 22 
Tahun 2017 Tentang Penarikan Pangan Dari Peredaran. Dalam peraturan tersebut, 
penarikan pangan didefinisikan sebagai tindakan menarik pangan yang memiliki potensi 
untuk menimbulkan gangguan kesehatan dan/atau tidak sesuai dengan peraturan 
perundang-undangan dari setiap tahapan pada rantai Pangan, termasuk Pangan yang telah 
dimiliki oleh konsumen dalam upaya untuk memberikan perlindungan terhadap konsumen. 
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a. Pemilik IRT harus menarik produk pangan dari peredaran apabila diduga menyebabkan 
penyakit / keracunan pangan dan / atau tidak memenuhi persyaratan peraturan 
perundangan-undangan di bidang pangan(BPOM, 2012).  
b. Pemilik IRT harus menghentikan produksi hingga masalah tersebut teratasi(BPOM, 
2012). 
c. Produk lain yang diproduksi pada kondisi yang sama dengan produk penyebab bahaya 
seharusnya ditarik dari peredaran/pasaran(BPOM, 2012). 
d. Pemilik IRT seharusnya melaporkan penarikan produknya, khususnya yang terkait 
dengan keamanan pangan ke Pemerintah Kabupaten/Kota setempat dengan tembusan 
kepada Balai Besar/Baialai Pengawas Obat dan Makanan setempat(BPOM, 2012). 
e. Pangan yang terbukti berbahaya bagi konsumen harus dimusnahkan dengan kesaksian 
DFI(BPOM, 2012). 
f. Penanggung jawab IRT dapat mempersiapkan prosedur penarikan produk 
pangan(BPOM, 2012). 
 
2.5.4.13 Pencatatan dan Dokumentasi  
 
Pencatatan dan dokumentasi yang baik diperlukan guna memudahkan penelusuran 
masalah mengenai dengan proses produksi dan masalah distribusi, mencegah produk 
melewati batas kadaluwarsa serta meningkatkan keefektifan sistem pengawasan 
pangan(BPOM, 2012). Proses pencatatan dan dokumentasi harus dilakukan secara 
kontinyu. Pencatatan dan dokumentasi dilakukan oleh kepala produksi/pegawai yang 
memiliki wewenang untuk memegang kendali dan tanggung jawab di rumah produksi(Rianti 
et al., 2018). 
a. Pemilik seharusnya melakukan pencatatan dan dokumentasi terhadap:  
(1) Proses penerimaan bahan baku, BTP serta bahan penolong setidaknya memuat 
nama bahan, tanggal pembelian, jumlah  pembelian nama serta alamat supplier 
(BPOM, 2012). 
(2) Produk akhir setidaknya berisi informasi tentang nama jenis produk, tanggal produksi, 
jumlah produksi, kode produksi serta lokasi distribusi / penjualan(BPOM, 2012). 
(3) Penyimpanan, pengendalian hama,  pembersihan dan sanitasi kesehatan karyawan, 
pelatihan, distribusi dan penarikan produk serta hal lain yang penting. (BPOM, 2012). 
 
b. Catatan dan dokumen tersebut disimpan selama 2 kali umur simpan produk yang 
dihasilkan(BPOM, 2012). 
c. Catatan dan dokumen tersebut  dijaga supaya akurat serta mutakhir(BPOM, 2012). 
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2.5.4.14 Pelatihan Karyawan 
 
 Pelatihan merupakan proses pembelajaran yang dirancang untuk mengubah kinerja 
seseorang dalam melakukan sebuah pekerjaan. Proses pelatihan harus mengacu pada 
suatu perubahan yang harus terjadi pada peserta pelatihan. Dalam sebuah pelatihan, 
kinerja yang kurang baik diperbaiki sehingga menjadi lebih baik. Kegiatan pelatihan 
dilaksanakan setelah terjadi penerimaan karyawan(Kandou, 2013). Pada industri pangan, 
pimpinan dan karyawan IRT harus diberi pelatihan mengenai pengetahuan dasar tentang 
prinsip-prinsip praktik higiene dan sanitasi pangan serta proses pengolahan pangan yang 
ditanganinya supaya mampu mengetahui risiko yang berpotensi untuk terjadi dan apabila 
dapat  mampu memperbaiki adanya ketidaksesuaian serta dapat memproduksi produk 
yang bermutu dan juga aman(BPOM, 2012). 
a. Pemilik / penanggung jawab harus sudah pernah meghadiri penyuluhan mengenai Cara 
Produksi Pangan Yang Baik Untuk Industri Rumah Tangga (CPPB-IRT)(BPOM, 2012). 
b. Pemilik / penanggung jawab harus menerapkan ilmu yang didapat serta mengajarkan 
pengetahuan serta keterampilan yang dimiliki kepada karyawan yang lain(BPOM, 2012). 
 
2.6 Penelitian Terdahulu 
 Pada penelitian ini digunakan penelitian terdahulu yang serupa sebagai rujukan 
ilmiah, di antaranya adalah penelitian Pinandoyo et al (2019) dengan judul Penerapan GMP 
pada UKM Keripik SEMAT (Sehat dan Nikmat). Penelitian tersebut bertujuan untuk 
menganalisis masalah keterbatasan UKM Keripik Singkong SEMAT desa Tanjo dalam 
persyaratan-persyaratan kualitas pangan yang baik serta memberikan usulan tindakan 
yang harus dilakukan. Penelitian dilakukan dalam 3 tahap, yakni pemetaan sarana dan 
prasarana, penentuan tindak lanjut serta penyusunan standar GMP. Dari penelitian tersebut 
diketahui bahwa penerapan GMP di UKM Keripik SEMAT memenuhi syarat-syarat CPPB-
IRT pada level IV, pada UKM diperlukan kontrol yang lebih baik dalam berbagai elemen 
CPPB serta penyusunan SOP diharapkan dapat digunakan untuk menjaga dan 
meningkatkan kualitas porduk Keripik SEMAT(Pinandoyo and Masnar, 2019). 
 Herlambang et al (2018) juga melakukan penelitian serupa dengan judul 
Implementasi Cara Produksi Pangan yang Baik untuk Industri Rumah Tangga Kerupuk di 
Sidoarjo yang bertujuan untuk memberikan prinsip-prinsip dasar dalam memproduksi 
pangan yang baik serta mengarahkan UKM kerupuk agar dapat memenuhi berbagai 
persyaratan produksi yang baik. Tahap penelitian tersebut di antaranya adalah pemetaan 
kondisi UKM kerupuk, identifikasi gap pemenuhan persyaratan CPPB-IRT, rancangan 
pemenuhan persyaratan CPPB-IRT, implementasi pemenuhan persyaratan CPPB-IRT 
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pada UKM kerupuk serta evaluasi pemenuhan persyaratan CPPB-IRT pada UKM Kerupuk 
yang diteliti. Hasil yang didapatkan adalah kedua UKM kerupuk yang diteliti telah berupaya 
melakukan pemenuhan persyaratan CPPB-IRT meski belum optimal, ditunjukkan dengan 
peningkatan skor pemenuhan lebih dari 40%(Herlambang et al., 2018, Suhardi et al., 2018). 
 Penelitian serupa juga dilakukan oleh Condro dan Santoso (2017) dengan judul 
Analisis Penerapan GMP pada Produk Keripik Ubi Jalar di Kota Jayapura. Penelitian 
tersebut bertujuan untuk mengetahui level penerapan GMP pada industri keripik ubi jalar 
skala IRT serta mengidentifikasi kesesuaian produk keripik ubi jalar yang dihasilkan oleh 
UMKM di kota Jayapura terhadap SNI untuk parameter keamanan pangan. Tahapan 
penelitian tersebut, yaitu persiapan penentuan sampel UKM keripik ubi jalar, identifikasi dan 
analisa penerapan GMP berdasarkan kondisi nyata UKM, kemudian dilakukan pengujian 
mutu produk dengan parameter uji mikrobiologi, yakni Total Plate Count (TPC) dan E.coli 
serta uji kimia dengan parameter kadar air produk. Hasil penelitian tersebut menunjukkan 
bahwa 4 sampel IRT keripik ubi jalar di Jayapura kurang menerapkan GMP dan produk dari 
4 sampel IRT keripik ubi jalar belum memenuhi kriteria SNI No. 01-4306-1996 terkait 
parameter kandungan mikroba E.coli(Condro and Santoso, 2017). 
 Saninta (2020) juga melakukan penelitian sejenis,yakni yang berjudul Analisis 
Penerapan Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP) dan Good Manufacturing 
Practices (GMP) pada Produksi Nata de Coco di PT.Daya Agro Mitra Mandiri, Jombang-
Ciputat, Kota Tangerang Selatan. Penelitian tersebut bertujuan untuk menganalisis 
kesenjangan antara penerapan SSOP di PT.DAMM dengan standar SSOP menurut FDA 
(1995) dan NSHATE (1999), menganalisis kesenjangan antara penerapan GMP di 
PT.DAMM dengan standar GMP menurut Peraturan Menteri Perindustrian Nomor 75 tahun 
2010 serta merumuskan tindak lanjut yang harus dilakukan perusahaan untuk perbaikan 
penerapan SSOP dan GMP di PT.DAMM. Tahap pelaksanaan penelitian yang dilakukan 
penulis adalah menganalisis kesenjangan kemudian merekomendasikan tindak lanut 
terhadap kesenjangan yang telah ditemukan. Hasil yang didapatkan dari penelitian tersebut 
adalah rata-rata penerapan SSOP keseluruhan pada PT. DAMM sebesar 73,19% dan rata-
rata skor penerapan GMP keseluruhan sebesar 73,59%. Terdapat 34 rekomendasi yang 









3.1 Waktu dan Tempat Pelaksanaan 
 Kegiatan penelitian Tugas Akhir ini dilaksanakan sejak bulan November 2020 hingga 
selesai di rumah penulis (Work From Home) dan pada IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang 
Singosari, Malang. 
 
3.2 Alat  
 Instrumen dalam penelitian kualitatif adalah peneliti (human instrument). Peneliti 
berkedudukan sebagai perencana, pelaksana, pengumpul data, penganalisis, penafsir dan 
pelapor hasil penelitian(Moleong, 2019). Karena penelitian ini menggunakan metode 
observasi, wawancara, dan dokumentasi, maka diperlukan alat penunjang kegiatan 
tersebut, seperti Smart Phone Redmi Note 8 sebagai alat perekam, pencatat dan sebagai 
kamera; Laptop Asus X441B AMD A9 dan Aplikasi Microsoft Word 2013 untuk mengolah 
hasil observasi, wawancara dan alat tulis serta printer Canon MP250.  
 Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah aturan dari FDA (Food and Drug 
Administration), Undang-Undang dan Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan 
Makanan, di antaranya yakni  FDA- Code of Federal Regulations Title 21, Vol. 2, Undang-
Undang Nomor 18 Tahun 2012 tentang Pangan. Undang-Undang Nomor 36 Tahun 2009 
tentang Kesehatan dan Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat Dan Makanan Republik 
Indonesia Nomor Hk.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 Tentang Cara Produksi Pangan Yang 
Baik Untuk Industri Rumah Tangga dan Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia 




 Penelitian ini menggunakan jenis penelitian dengan pendekatan kualitatif dengan 
metode deskriptif. Data yang diteliti adalah penerapan SSOP dan CPPB pada proses 
produksi keripik Tempe di IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari. Penelitian 
kualitatif adalah pendekatan penelitian yang mewakili paham naturalistik (fenomenologis). 
Penelitian kualitatif lebih menekankan pada penggunaan diri peneliti sebagai instrumen. 
Pada pendekatan kualitatif, peneliti sebisa mungkin memanfaatkan diri sebagai instrumen, 
mengikuti asumsi-asumsi kultural sekaligus mengikuti data. Karena instrumen nonmanusia 
tidak dapat luwes dalam menangkap berbagai realitas dan interaksi yang terjadi, maka diri 
peneliti harus mampu mengungkap gejala sosial yang ada di lapangan dengan 
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menggunakan fungsi panca inderanya. Oleh karena itu, diri peneliti harus dapat diterima 
oleh informan beserta lingkungannya agar mampu mengungkap lebih dalam informasi, 
termasuk dari segi tutur bahasa dan perilaku dari informan(Mulyadi, 2011).  
 Penelitian deskriptif (descriptive research) atau penelitian taksonomik, merupakan 
penelitian yang memberi gambaran lebih jelas mengenai situasi-situasi sosial yang 
bertujuan untuk mengeksplorasi dan mengklarifikasi mengenai suatu fenomena atau 
kenyataan sosial dengan jalan mendeskripsikan sejumlah variabel yang berkenaan dengan 
masalah dan unit yang diteliti. Penelitian deskriptif tidak dimaksudkan untuk menarik 
generalisasi yang menjelaskan variabel-variabel yang menjadi penyebab suatu gejala 
kenyataan sosial ataupun mempersoalkan hubungan antar-variabel yang ada, melainkan 
untuk membangun dan mengembangkan perbendaharaan teori, oleh karena itu tidak 
melakukan pengujian hipotesis. Dalam pengolahan ataupun analisis data, penelitian 
deskriptif umumnya menggunakan pengolahan statistik yang bersifat deskriptif sedangkan 
hasil penelitiannya adalah deskripsi mengenai variabel-variabel tertentu, dengan 
menyajikan frekuensi, angka rata-rata ataupun kualifikasi lainnya untuk masing-masing 
kategori di suatu variabel(Mulyadi, 2011). 
 Penelitian ini dilaksanakan secara bertahap dengan tujuan memperoleh data secara 
lengkap. Data yang telah didapat dari proses observasi dan wawancara disajikan dalam 
bentuk deskripsi dengan menggunakan kata-kata yang mudah dipahami. Selain itu, 
diberikan juga data yang mendukung, seperti dokumentasi foto selama pelaksanaan 
observasi dan wawancara. 
 
3.4 Pelaksanaan 
 Pelaksanaan penelitian dilakukan dalam beberapa tahap, yakni dijelaskan dalam 
diagram alir Pelaksanaan Penelitian pada Gambar 3.1 berikut. 







Rancangan Usulan Perbaikan Persyaratan 
CPPB dan SSOP 
1. Rancangan perbaikan elemen CPPB 
dan SSOP 
2. Penyusunan manual GMP 
3. Penyusunan formulir pemenuhan 
GMP 






IRT Keripik Tempe 
Cak Mul 
Keripik Tempe 
Analisis Kesenjangan Persyaratan CPPB dan 
SSOP 
Survei Pendahuluan 
Gambar 3. 1 Diagram Alir Pelaksanaan Penelitian 
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3.4.1 Survei Pendahuluan pada IRT Keripik Tempe Cak Mul 
Survei pendahuluan dilaksanakan di IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari 
dengan tujuan mengetahui serta mempelajari objek penelitian secara langsung serta untuk 
mengumpulkan data primer dan sekunder. Data primer berasal dari sumber utama, yakni 
pemilik IRT Keripik Tempe Cak Mul, sedangka data sekunder yakni data yang disediakan 
pemilik IRT meliputi SPP-IRT (Sertifikat Produksi Pangan-Industri Rumah Tangga) dan 
beragam jenis serta harga produk. Pengambila data primer dilakukan dengan wawancara 
dan observasi dengan tujuan memperoleh gambaran proses binsis IRT Keripik Tempe Cak 
Mul serta pemahaman dan komitmen IRT mengenai penerapan SSOP dan CPPB.  
3.4.2 Analisis Kesenjangan (gap) Persyaratan CPPB dan SSOP pada IRT Keripik Tempe 
Cak Mul cabang Singosari  
 
Setelah proses survei pendahuluan melalui wawancara dan observasi, tahap 
selanjutnya adalah melakukan proses identifikasi gap atau kesenjangan pada IRT keripik 
tempe Cak Mul dengan cara menentukan bobot skor terhadap penerapan setiap 
persyaratan SSOP dan CPPB menggunakan gap analysis checklist atau daftar periksa 
analisis kesenjangan. Contoh daftar periksa analisis kesenjangan dapat dilihat pada 
Lampiran 1.1 Pemberian bobot skor dilakukan dengan cara membandingkan antara 
penerapan persyaratan SSOP dan CPPB pada IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang 
Singosari dengan standar CPPB menurut PerkaBPOM Republik Indonesia Nomor 
Hk.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 Tentang Cara Produksi Pangan Yang Baik Untuk 
Industri Rumah Tangga serta SSOP sesuai dengan regulasi Food and Drug Administration 
(1995) serta  National Seafood HACCP Alliance for Training and Education (1999) dalam 
Winarno (2011). Tahap selanjutnya adalah perhitungan persentase penerapan masing-
masing aspek SSOP dan CPPB dari penjumlahan bobot. Penentuan bobot skor yakni: 
a. Skor 1: Jika organisasi atau perusahaan tidak melakukan aktivitas tersebut 
b. Skor 2: Jika organisasi atau perusahaan memahami aktivitas tersebut sebagai hal 
yang baik untuk dilakukan, tetapi tidak/belum melakukannya atau terdapat 
persyaratan aktivitas yang belum terpenuhi 
c. Skor 3: Jika organisasi atau perusahaan melakukan aktivitas tersebut secara tidak 
konsisten (belum konsisten/terkadang) 
d. Skor 4: Jika organisasi atau perusahaan melakukan aktivitas tersebut, namun 
belum sempurna atau belum maksimal 
e. Skor 5: Jika organisasi atau perushaan melakukan aktivitas tersebut dengan 
baik(Bakhtiar and Purwanggono, 2009). 
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 Interpretasi jangka hasil dari persentase penjumlahan bobot skor setiap elemen 
adalah sebagai berikut: 
%Penerapan =
Σ Skor Setiap Elemen 
Σ Skor Maksimal
× 100% 
a. 75-100%: Program SSOP dan CPPB organisasi atau perusahaan telah memenuhi 
persyaratan standar SSOP menurut FDA (1995) dan NSHATE (1999) dan persyaratan 
standar CPPB menurut PerkaBPOM Republik Indonesia Nomor 
Hk.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 Tentang Cara Produksi Pangan Yang Baik Untuk 
Industri Rumah Tangga 
b. 50-74%: Program SSOP dan CPPB organisasi atau perusahaan masih harus 
diperbaiki agar memenuhi persyaratan standar SSOP dan CPPB serta harus 
meningkatkan keefektifan penerapan program SSOP dan CPPB 
c. 1-49%: Program SSOP dan CPPB organisasi atau perusahaan sangat memerlukan 
perbaikan sebab berbeda jauh dari persyaratan standar SSOP dan CPPB(Bakhtiar and 
Purwanggono, 2009). 
3.4.3 Rancangan Usulan Perbaikan Persyaratan CPPB dan SSOP pada IRT Keripik 
Tempe Cak Mul 
Tahap selanjutnya adalah dilakukan perancangan usulan mengenai rumusan 
perbaikan persyaratan CPPB-IRT berdasarkan hasil analisis kesenjanan (gap) yang telah 
dilaksanakan. Hal tersebut bertujuan agar IRT dapat memperkecil kesenjangan antara 
kondisi nyata dengan persyaratan SSOP dan CPPB. Usulan perbaikan difokuskan pada 
elemen yang bepotensi secara langsung terhadap keamanan produk, yakni elemen 
persyaratan yang memiliki bobot skor 1-3, sedangkan elemen yang memiliki bobot skor 4 
memiliki kesenjangan dalam taraf yang rendah sehingga kurang memiliki pengaruh 
langsung terhadap keamanan produk.  
3.4.4 Implementasi Perbaikan Persyaratan CPPB-IRT dan SSOP pada IRT Keripik 
Tempe Cak Mul 
 Beberapa hasil usulan rumusan terhadap perbaikan persyaratan CPPB-IRT dan 
SSOP kemudian diimplementasikan pada IRT keripik tempe Cak Mul.  
3.4.5 Evaluasi Hasil Implementasi Perbaikan Persyaratan CPPB dan SSOP 
 Selanjutnya dilakukan evaluasi terhadap hasil implementasi perbaikan persyaratan 
CPPB-IRT dan SSOP untuk proses perbaikan secara kontinyu.  
                 
50 
 
3.4.6 Pengujian Cemaran Mikrobiologi Produk Keripik Tempe 
 Pengujian Cemaran mikrobiologi dilakukan pada keripik tempe sebelum dan setelah 
dilakukan implementasi Pemenuhan Persyaratan CPPB-IRT dan SSOP. Hal tersebut 
bertujuan mengetahui apakah produk yang dihasilkan IRT Keripik Tempe Cak Mul 
memenuhi persyaratan SNI 01-2602-1992 tentang Keripik Tempe Goreng untuk parameter 
cemaran mikrobiologi. 
3.5 Pengamatan dan Analisis Data 
3.5.1 Data Primer 
Data primer adalah data yang didapatkan melalui pihak pertama. Sumber data primer  
adalah sumber data yang langsung memberikan data kepada pengumpul data. Data primer 
didapatkan melalui wawancara dan observasi(Herviani and Febriansyah, 2016). Pada 
penelitian ini data primer didapatkan dari pekerja atau karyawan beserta pemilik IRT Keripik 
Tempe Cak Mul Cabang Singosari. 
3.5.1.1 Wawancara 
Wawancara atau interview merupakan salah satu metode pengumpulan data yang 
digunakan ketika subjek kajian atau responden dan peneliti saling terhubung dalam proses 
mendapatkan informasi bagi keperluan data primer. Wawancara dilaksanakan dengan 
tujuan untuk mendapatkan informasi yang berhubungan dengan fakta, kepercayaan, 
perasaan, keinginan dan sebagainya yang dibutuhkan dalam rangka memenuhi tujuan 
penelitian. Peneliti harus benar-benar memahami objektif serta tujuan dari penelitian sebab 
akan membantu peneliti ketika proses wawancara. Etika wawancara di antaranya adalah 
memperkenalkan diri, bersikap sopan dan sabar, menghormati jawaban responden serta 
bersifat jujur(Rosaliza, 2015). Prinsip wawancara adalah pewawancara mengajukan 
serangkaian pertanyaan kepada responden secara langsung dengan isi wawancara yang 
diarahkan pada tujuan dari wawancara yang dilakukan(Syamsudin, 2014).  
3.5.1.2 Observasi 
Observasi merupakan aktivitas mencatat suatu gejala/peristiwa dengan bantuan 
alat/instrumen untuk merekam/mencatatnya guna tujuan ilmiah atau tujuan lainnya. 
Pengamat atau observer menggunakan seluruh panca inderanya guna mengumpulkan 
data melalui interaksi langsung dengan orang yang diamati yang berarti bahwa pengamat 
harus menyaksikan secara langsung semua peristiwa/gejala yang sedang diamati. Prinsip 
dari pelaksanaan observasi adalah pengamat tidak memberikan perlakuan tertentu 
terhadap subjek yang diamati, tetapi membiarkan subjek tersebut melakukan kegiatannya 
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selayaknya sehari-hari. Tahap-tahap observasi adalah menentukan tempat penelitian, 
menemukan jalan masuk komunitas dari subjek yang diteliti, menentukan fokus 
pengamatan, menentukan cara mencatat hasil pengamatan, mendeskripsikan hasil 
pengamatan kemudian memaknai hasil pengamatan(Syamsudin, 2014). 
3.5.1.3 Analisis Kesenjangan 
 Analisis kesenjangan atau gap analysis adalah sebuah metode atau alat bantu suatu 
lembaga atau perusahaan yang memiliki prinsip membandingkan kinerja aktual dengan 
kinerja potensial atau yang diharapkan. Metode ini bertujuan untuk mengetahui 
kesenjangan antara kondisi nyata (real) atau aktual dengan kondisi standar atau harapan 
yang telah ditetapkan. Dengan dilakukannya analaisis kesenjangan, maka tindakan-
tindakan yang dibutuhkan untuk memperkecil kesenjangan yang ada dapat ditentukan 
untuk mencapai standar yang diinginkan(Admaja, 2013). 
3.5.2 Data Sekunder 
Data sekunder merupakan data yang dikumpulkan dari tangan kedua atau dari 
sumber-sumber lain yang sudah tersedia sebelum penelitian dilaksanakan. Sumber data 
sekunder berfungsi memberikan data tambahan serta penguatan terhadap data penelitian. 
Sumber data sekunder adalah bacaan atau literatur, buku-buku serta dokumen(Herviani 
and Febriansyah, 2016). 
  




HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1 Survei Pendahuluan 
  
 IRT Keripik Tempe Cak Mul Singosari merupakan salah satu anak cabang Keripik 
Tempe Cak Mul Malang. Keripik Tempe Cak Mul sendiri adalah salah satu produsen keripik 
tempe yang terkenal di Malang yang sudah berdiri sejak tahun 1982 dan masuk ke dalam 
buku “100 Tempat Makan Legendaris di Malang” yang diterbitkan Gramedia Pustaka tahun 
2010 bersama jajaran tempat makanan tempo dulu lainnya. Keripik Tempe Cak Mul Malang 
memproduksi berbagai varian rasa keripik tempe, namun IRT Cak Mul cabang Singosari 
khusus memproduksi varian rasa jeruk purut. Sebelum pandemi, produksi dilakukan selama 
6 hari/minggu, dimulai hari Senin hingga Sabtu. Dalam satu hari produksi terdapat 3 alir 
proses pembuatan dengan jumlah pekerja 4-5 orang. 
 Pembuatan keripik tempe rasa jeruk purut dimulai dengan pengirisan tipis tempe 
setebal (±1 ~ 1 ½ mm), kemudian dilanjutkan dengan pembuatan bumbu yakni, 
pencampuran dan penghalusan bawang putih, ketumbar dan kemiri, sedikit garam dan 
penyedap rasa secukupnya.Kemudian dilakukan pencampuran bumbu dengan tepung 
beras, air dan telur ke dalam mangkuk lalu ditambahakan irisan tipis daun jeruk purut segar. 
Langkah terakhir adalah memasukkan tempe yang telah diiris tipis ke dalam adonan lalu 
menggorengnya dalam minyak panas. Keripik yang sudah matang kemduian ditiriskan lalu 
dikemas dan diberi label untuk selanjutnya disimpan. Proses sanitasi serta pembersihan 
alat dan tempat produksi dilakukan setiap usai produksi. Visualisasi proses pembuatan 
keripik tempe varian rasa jeruk purut di IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari dapat 
dilihat pada Gambar 4.1 berikut.  














Adonan, Bumbu dan 
Daun Jeruk Purut 
Proses Pembalutan Tempe dengan 
Adonan serta Penggorengan Keripik 
Tempe 
Proses Penirisan Pasca 
Penggorengan 
Proses Pengemasan Proses Pemberian Label 
















4.2 Analisis Kesenjangan Persyaratan CPPB dan SSOP pada IRT Keripik Tempe Cak 
Mul 
4.2.1 Analisis Kesenjangan Persyaratan CPPB pada IRT Keripik Tempe Cak Mul 
 Hasil pemetaan serta analisis kesenjangan (gap) antara elemen CPPB yang 
disyaratkan oleh PerkaBPOM Republik Indonesia Nomor Hk.03.1.23.04.12.2206 Tahun 
2012 Tentang Cara Produksi Pangan Yang Baik Untuk Industri Rumah Tangga dengan 
keadaan nyata pada IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari dapat dilihat pada Tabel 
4.1 dan ditunjukkan melalui grafik pada Gambar 4.2 berikut.  
 
Tabel 4. 1 Hasil Pemetaan dan Analisis Kesenjangan Elemen CPPB dengan Kondisi 
Nyata IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari 
No. Elemen CPPB Banyaknya 
Parameter 






1 Lokasi dan Lingkungan 
Produksi 
4 17 20 85% 
2 Bangunan dan Fasilitas 31 72 155 46% 
3 Peralatan Produksi 7 18 35 51% 
4 Suplai Air atau Sarana 
Penyediaan Air 
1 4 5 80% 
5 Fasilitas dan Kegiatan 
Higiene dan Sanitasi 
18 51 90 57% 
6 Kesehatan dan Higiene 
Karyawan 
8 27 40 68% 
Peletakan Produk Akhir 
Gambar 4. 1 Visualisasi Diagram Alir Proses Pembuatan Keripik Tempe 
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2021). 
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No. Elemen CPPB Banyaknya 
Parameter 






7 Pemeliharaan dan Program 
Higiene dan Sanitasi 
20 53 100 53% 
8 Penyimpanan 10 45 50 90% 
9 Pengendalian Proses 27 99 135 73% 
10 Pelabelan Pangan 7 31 35 89% 
11 Pengawasan oleh 
Penanggung jawab 
6 15 30 50% 
12 Penarikan Produk 6 12 30 40% 
13 Pencatatan dan 
Dokumentasi 
5 7 25 28% 
14 Pelatihan Karyawan 2 6 10 60% 
Jumlah Total 457 760  
Rata-rata Persentase Skor Total 62% 
 
  
Gambar 4.2 Spider Chart Hasil Analisis Kesenjangan Penerapan CPPB dengan Standar pada IRT 
Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari 
 
 Pada Tabel 4.1 dapat dilihat bahwa IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari 
memperoleh skor 457 dari skor ideal 760. Rata-rata persentase skor setiap elemen yang 
didapatkan  sebesar 62%, yang berarti bahwa penerapan CPPB pada IRT Keripik Tempe 
Cak Mul cabang Singosari masih harus diperbaiki agar memenuhi persyaratan standar 
CPPB menurut PerkaBPOM Republik Indonesia Nomor Hk.03.1.23.04.12.2206 Tahun 
2012 serta harus meningkatkan keefektifan penerapan program CPPB. Berdasarkan Hasil 
analisis kesenjangan diketahui bahwa tiga elemen yang memperoleh persentase 













































Spider Chart Hasil Analisis Kesenjangan Penerapan CPPB dengan 
Standar pada IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari
Jumlah Skor Tiap Parameter yang Dicapai Jumlah Skor Ideal
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Pangan (89%) dan Suplai Air dan Sarana Penyediaan Air (80%). Sedangkan elemen yang 
memperoleh persentase skor penerapan terendah adalah elemen Pencatatan dan 
Dokumentasi (28%), Penarikan Produk (40%) dan Elemen Bangunan dan Fasilitas.  
4.2.1.1 Lokasi dan Lingkungan Produksi 
 Lokasi IRT Keripik Tempe “Cak Mul” cabang Singosari terletak di Jl. Sempol No.53, 
Sempol, Ardimulyo, Kec. Singosari, Malang, Jawa Timur yang merupakan daerah yang jauh 
dari dari sumber sampah dan asap. Lokasi juga selalu dibersihkan sehingga tetap bersih 
dari kotoran dan debu. Lingkungan lokasi IRT dapat dilihat pada Gambar 4.3 berikut dan 
tabel hasil analisis kesenjangan dapat dilihat pada Tabel 4.2 berikut ini. 
 
Tabel 4. 2 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan untuk Elemen Lokasi dan Lingkungan 
Produksi 





1 Kebersihan lokasi IRTP 
seharusnya terjaga dan 
lokasi terbebas dari 
sampah, kotoran, debu, 





4 Karyawan  rutin 
melakukan pembersihan 
sehingga kebersihan 
lokasi terjaga serta lokasi  
terbebas dari sampah, 
kotoran, debu, bau 
ataupun asap, namun 
IRT belum memiliki 
rekaman dokumen 
terkait 
2 Sampah dutin dibuang 





4 Karyawan rutin 
membuang sampah 
sehingga tidak terlihat 
sampah yang 
menumpuk, namun IRT 
belum memiliki rekaman 
dokumen terkait 
Gambar 4. 2 Area Lokasi IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari 
Sumber: (Dokumentasi Pribadi, 2021). 
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3 Tempat sampah selalu 
dalam keadaan tertutup 
- 5 Tempat sampah pada 
sekitar area IRT selalu 
dalam kondisi tertutup 
4 Jalan di area IRTP 
dipelihara agar tidak 
berdebu dan selokan 






4 Karyawan  rutin 
melakukan pembersihan 
sehingga kebersihan 
lokasi terjaga serta lokasi  
terbebas dari sampah, 
kotoran, debu, bau 
ataupun asap, namun 
IRT belum memiliki 
rekaman dokumen 
terkait 
Jumlah Skor Total 17 
Persentase Skor Total 85% 
 
4.2.1.2 Bangunan dan Fasilitas 
Ruang produksi pada IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari cukup luas 
sehingga mudah dibersihkan. Bangunan tempat produksi tergabung menjadi satu dengan 
tempat tinggal pemilik industri. Proses pengirisan tempe dilakukan di lantai satu di ruang 
khusus untuk meletakkan mesin pemotong. Pada lantai satu juga dilakukan sortasi dan 
pengemasan, sedangkan untuk proses pembuatan adonan, penggorengan dan penirisan 
dilakukan di lantai dua yang khusus untuk tempat produksi keripik tempe. Namun, pada 
lantai satu tersebut, selain digunakan untuk proses sortasi dan pengirisan, ruangan juga 
digunakan untuk kegiatan sehari-hari pemilik rumah. 
 Bangunan IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari termasuk golongan 
bangunan permanen karena terbuat dari bata dan semen yang tahan lama, lantai terbuat 
dari ubin yang rata, dan terlihat dalam keadaan yang bersih, dinding pemisah terbuat dari 
bata dengan cat warna kuning cerah dan nampak bersih, namun untuk ruang produksi, 
pada belakang area pengggorengan cat terlihat mengelupas serta terdapat kerak akibat 
proses penggorengan dan nampak sulit dibersihkan. Pintu dan jendela IRT terlihat bersih 
dan tidak berdebu, namun untuk ventilasi khususnya di ruang produksi terlihat tidak terawat 
dan berkerak, serta tidak memiliki kasa kawat sehingga debu dan kotoran berpotensi masuk. 
Permukaan tempat kerja yang digunakan dilapisis ubin yang rata sehingga mudah 
dibersihkan (dilap). Pemilik IRT masih belum memiliki kebijakan tentang penggunaan 
bahan gelas yang bertujuan mencegah terjadinya kontaminasi fisik oleh pecahan gelas. 
Pada ruangan produksi terdapat fasilitas mencuci tangan yang dilengkapi dengan lap 
pengering tangan, namun tidak terdapat air yang mengalir, air hanya diletakkan dalam 
sebuah wadah. Tempat penyimpanan bahan pangan terpisah dengan produk akhir, 
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beberapa bahan seperti bumbu disimpan pada lantai 2, untuk bahan baku seperti tepung 
dan minyak serta produk akhir diletakkan pada lantai satu namun pada ruang yang berbeda. 
Bahan pencuci diletakkan pada lantai 2 karena jumlahnya yang sedikit, namun terpisah dari 
penyimpanan makanan. Keadaan ruang produksi dapat dilihat pada Gambar 4.4 dan 




Tabel 4. 3 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan Untuk Elemen Bangunan dan Fasilitas 





1 Ruang-ruang produksi 
sebaiknya tidak dipakai 
untuk memproduksi 
produk lain selain 
pangan 
Terdapat layout 
dan alur area 
produksi 
1 Salah satu ruang produksi, 
yakni ruang sortasi dan 
pengemasan masih 
digunakan untuk aktivitas 
sehari-hari dan IRT belum 
memiliki layout area produksi 
2 Konstruksi ruangan 
pada IRT sebaiknya 
terbuat dari bahan yang 
tahan lama 
- 5 Konstruksi bangunan terbuat 
dari  bata dan semen, IRT 
merupakan bangunan 
permanen 
3 Lantai sebaiknya dibuat 
dari material yang 
bersifat kedap air, halus 
namun tidak licin, rata, 
kuat dan mempermudah 
dilaksanakannya proses 
pembuangan atau 
pengaliran air sehingga 
tidak terdapat genangan 
air 
- 4 Lantai IRT terbuat dari bahan 
tegel yang kedap air, secara 
keseluruhan rata, namun 
masih terdapat jarak atau 
celah antar ubin 
Gambar 4. 4 Area Produksi Lantai 1 
Sumber: (Dokumentasi Pribadi, 2021). 
Gambar 4. 3 Area Produksi Lantai 2 
Sumber: (Dokumentasi Pribadi, 2021). 
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4 Lantai seharusnya selalu 
dalam kondisi bersih dari 
lendir, debu atau kotoran 







4 Karyawan rutin menyapu dan 
mengepel lantai area 
produksi seusai proses 
produksi sehingga lantai 
terlihat bersih dari kotoran, 
namun IRT belum memiliki 
dokumen terkait 
5 Dinding atau pemisah 
ruangan sebaiknya 
terbuat dari bahan kedap 
air, bersifat rata, halus, 
memiliki warn terang, 
tahan lama, tidak mudah 
mengelupas, serta kuat 
Dinding terbuat 
dari bata dan 
semen serta 
dilapisi cat tahan 
panas 
1 Dinding bagian ruangan 
produksi berwarna terang dan  
terbuat dari bahan yang kuat, 
namun tidak dilapisi cat tahan 
panas sehingga mengelupas 
6 Dinding atau pemisah 
ruangan seharusnya 
selalu dalam kondisi 
bersih dari lendir, debu 





1 Dinding khususnya bagian 
penggorengan terlihat kotor, 
terdapat kerak yang 
menempel, tidak tersedia 
dokumen terkait 
7 Dinding atau pemisah 
ruangan seharusnya 
bersifat mudah untuk 
dibersihkan 
Dinding dilapisi 
cat tahan panas 
atau lapisan yang 
mudah 
dibersihkan 
2 Dinding bagian produksi tidak 
dilapisi cat tahan panas, 
melainkan dilapisi lembaran 
aluminium namun tidak 
menyeluruh serta masih 
terdapat kotoran yang 
tertinggal 
8 Langit-langit sebaiknya 
terbuat dari bahan yang 
tahan lama, bersifat 
tahan terhadap air, tidak 
gampang bocor, tidak 
gampang terkelupas 
ataupun terkikis 
- 2 Langit-langit terbuat dari 
lembaran seng  
9 Permukaan langit-langit 
sebaiknya dalam 
keadaan rata, berwarna 
cerah dan apabila pada 
ruang produksi 
menggunakan atau 
menimbulkan uap air 
sebaiknya langit-langit 
terbuat dari bahan yang 
bersifat kedap air serta 
dilapisi cat tahan panas 
- 2 Permukaan langit-langit 
bergelombang, terbuat dari 
bahan seng dan tidak dilapisi 
cat tahan panas 
10 Konstruksi langit-langit 
sebaiknya dimodel 





hama, serta harus 
memperkecil terjadinya 
kondensasi 
- 2 Pada langit-langit 
terakumulasi debu dan 
kotoran 
                 
60 
 





11 Langit-langit seharusnya 
selalu dalam kondisi 
bersih dari debu dan 
sarang laba-laba. 
- 1 Pada langit-langit 
terakumulasi debu dan 
kotoran 
12 Pintu sebaiknya terbuat 
dari material yang tahan 
lama, kuat, bersifat tidak 
gampang hancur, rata, 
halus, berwarna cerah, 
atau tidak dalam kondisi 
rusak 
- 5 Pintu terbuat dari bahan kayu 
yang bersifat tahan lama, 
kuat, rata, halus dan 
berwarna terang 
13 Pintu seharusnya 
dilengkapi dengan pintu 




- 1 Pintu tidak dilapisi dengan 
kasa yang mudah dilepas 
14 Pintu ruangan produksi 
seharusnya dimodel 
membuka ke luar / ke 
samping dengan tujuan 
debu atau kotoran dari 




- 1 Pintu ruangan produksi 
membuka ke arah dalam  
15 Pintu ruangan, termasuk 
pintu kasa dan tirai udara 
seharusnya mudah 
untuk ditutup dengan 
rapat serta selalu dalam 
kondisi tertutup 
- 1 Pintu ruangan dalam kondisi 
rerbuka, tidak terdapat pintu 
kasa pada ruangan 
16 Jendela sebaiknya 
dibuat dari bahan yang 
bersifat tahan lama, 
kuat, tidak mudah pecah 
atau tidak dalam 
keadaan rusak 
- 1 Jendela menjadi satu dengan 
ventilasi  
17 Permukaan jendela 
sebaiknya rata, halus, 
memiliki warna yang 
cerah, seta dimodel 
untuk mudah dilakukan 
pembersihan 
- 1 Permukaan yang dimiliki 
jendela sulit untuk 
dibersihkan 
18 Jendela yang ada 
seharusnya dilapisi 
dengan kasa untuk 
mencegah masuknya 





- 1 Jendela tidak dilapisi dengan 
kasa 
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19 Konstruksi jendela 
seharusnya dimodel 
dengan baik untuk 
mencegah akumulasi 
debu 
- 1 Konstruksi jendela pada 
ruang produksi tidak baik 
karena menjadi satu dengan 
ventilasi serta tidak terdapat 
sekat ataupun dilapisi dengan 
kasa 
20 Lubang angin atau 
ventilasi seharusnya 
berjumlah cukup 
sehingga udara segar 
mengalir di ruang 
produksi serta dapat 
menghilangkan bau, 
gas,  uap, asap dan 
panas yang dihasilkan 
selama pengolahan 
- 1 Ukuran ventilasi terlalu besar 
21 Lubang angin atau 
ventilasi seharusnya 
selalu dalam kondisi 
yang bersih, tidak ada 
akumulasi debu serta 
tidak dipenuhi sarang 
laba-laba 
- 1 Ventilasi dalam keadaan 
kotor dan berdebu 
22 lubang angin atau 
ventilasi seharusnya 
dilengkapi dengan kasa 
guna mengurangi 
masuknya kotoran serta 
mencegah masuknya 
serangga  
- 1 Ventilasi tidak dilengkapi 
dengan kasa 
23 Kasa pada lubang angin 
atau ventilasi 







1 Ventilasi tidak dilengkapi 
dengan kasa 
24 Permukaan tempat kerja 
yang kontak langsung 
dengan bahan pangan 
harus dalam keadaan 
yang baik, tahan lama, 
mudah untuk dilakukan 
pemeliharaan, 
pembersihan dan proses 
sanitasi 
- 5 Permukaan tempat kerja 
yang kontak langsung 
dengan pangan terbuat dari 
keramik, plastik food grade 
dan lembaran plastik 
25 Permukaan tempat kerja 
harus terbuat dari bahan 
yang kedap air, 
permukaannya halus 
serta tidak dapat 
bereaksi dengan bahan 
pangan, detergen 
ataupun desinfektan. 
- 5 Permukaan tempat kerja 
yang kontak langsung 
dengan pangan terbuat dari 
keramik, plastik food grade 
dan lembaran plastik 
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material gelas yang 
bertujuan menghindari 
terjadinya kontaminasi 
bahaya fisik pada produk 
pangan jika terdapat 






1 IRT tidak memiliki dokumen 
SOP terkait 
27 Ruang produksi 
sebaiknya dalam 
keadaan cukup terang 







dinding tidak dicat 
gelap 
5 Ruangan produksi dalam 
keadaan yang cukup terang 
dan dinding area produksi 
dicat dengan warna cerah 
28 Pada ruang produksi 
seharusnya tersedia 
tempat untuk mencuci 
tangan yang selalu 
dalam keadaan bersih 
serta dilengkapi dengan 
sabun dan pengering 
tangan 
- 2 Terdapat tempat mencuci 
tangan, namun dalam 
keadaan yang tidak bersih 
serta tidak dilengkapi sabun 
dan pengering 
29 Penyimpanan bahan 
pangan, bumbu dan 
bahan tambahan 
pangan (BTP) harus 
berada dalam tempat 
yang terpisah dengan 
produk akhir 
- 5 Bahan baku dan produk akhir 
disimpan secara terpisah 
30 Tempat penyimpanan 
khusus harus tersedia 
guna menyimpan bahan-
bahan yang bukan untuk 
pangan, misalnya bahan 
pencuci, pelumas atau 
oli 
- 5 Bahan-bahan baku non 
pangan disimpan pada lokasi 
yang terpisah dengan 
penyimpanan bahan pangan 
31 Tempat penyimpanan 
harus mudah untuk 
dibersihkan serta bebas 
dari hama misalnya 
serangga, binatang 
pengerat seperti tikus, 
burung, ataupun 
mikroba, selain itu 











3 Bahan baku terususun rapi, 
namun letaknya masih terlalu 
dekat dengan lantai dan 
dinding, ventilasi kurang 
memadai sehingga ruangan 
cukup gelap apabila pintu 
ditutup 
Jumlah Skor Total 72 
Persensate Skor Total 46% 




4.2.1.3 Peralatan Produksi 
 Pada IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari tidak terdapat permukaan 
berkarat dan kotor yang kontak langsung dengan pangan. Namun, terdapat peralatan yang 
kotor dan sanitasinya tidak terjamin secara efektif, yakni peralatan penggorengan sepeti 
wajan dan serok yang terlihat berkerak dan terdapat sisa-sisa bahan yang menempel. Pada 
ruang produksi juga tidak tersedia alat ukur/timbangan untuk mengukur bahan-bahan. 
Bahan-bahan digunakan dengan mengira-ngira karena pemilik sudah terbiasa ketika 
melakukan. Peralatan yang digunakan terbuat dari bahan tidak menimbulkan cemaran dan 
bahaya terhadap produk pangan yang dihasilkan. Peralatan produksi sudah diletakkan 
sesuai dengan tempat dan urutan alur produksi.  
 Pada IRT belum dilakukan pengawasan dan pemantauan peralatan produksi yang 
efektif, meliputi kegiatan pemeliharaan, pemerisaan dan pemantauan seluruh peralatan 
dengan tujuan memastikan peralatan dapat berfungsi dengan baik dan selalu berada dalam 
keadaan bersih. Peralatan yang terbuat dari kayu, seperti nampah bambu masih terlihat 
kotor dan berkerak seperti yang dapat dilihat pada Gambar 4.6 berikut. Tabel hasil analisis 
kesenjangan dapat dilihat pada Tabel 4.4 berikut ini. 
Gambar 4. 5 Peralatan dari Bambu yang Sanitasinya Kurang Efektif 
Sumber: (Dokumen Pribadi, 2021). 




Tabel 4. 4 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan untuk Elemen Peralatan Produksi 





1 Persyaratan Bahan 
Peralatan Produksi: 
Peralatan produksi 
sebaiknya terbuat dari 
bahan yang kuat, awet, 





dan pemeliharaan serta 
memudahkan  proses 
pemantauan dan 
pengendalian hama 
- 3 Terdapat peralatan yang 
terbuat dari bahan 
stainless steel dan 
plastik yang bersifat kuat, 
tahan lama dan tidak 
beracun, namun terdapat 
peralatan yang terbuat 
dari bahan bambu yang 
sulit dibersihkan 
2 Permukaan yang kontak 
langsung dengan 
pangan harus bersifat 
halus, tidak terdapat 
celah atau lubang, tidak 
dalam keadaan 
mengelupas, tidak 
berkarat serta kedap air 
- 3 Permukaan peralatan 
yang kontak dengan 
pangan ada yang terbuat 
dari bambu yang dapat 
menyerap air dan miyak 




produk pangan oleh 
jasad renik, bahan 
logam yang terlepas 
dari mesin / peralatan, 
minyak pelumas, bahan 
bakar serta  bahan lain 
yang dapat 
menimbulkan bahaya; 
termasuk bahan yang 
kontak pangan / zat 
yang kontak pangan 
dari kemasan pangan 
ke dalam produk 
pangan yang  
berpotensi 
menimbulkan bahaya 
- 2 Terdapat peralatan yang 
berpotensi menjadi 
sumber kontaminasi dan 
bahaya, yakni alas koran 
bekas yang digunakan 
saat penirisan dan 
proses pengemasan 
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4 Peralatan produksi 
sebaiknya diletakkan 
sesuai dengan urutan 
proses produksi 
sehingga memudahkan 
proses kerja secara 
higiene, memudahkan 
proses pembersihan 




  5 Peralatan produksi 
sudah diletakkan sesuai 
dengan urutan proses 
produksi 
5 Semua peralatan 
seharusnya dipelihara, 
diperiksa serta dipantau 
supaya dapat bekerja 
dengan baik dan selalu 






3 Proses sanitasi 
dilakukan setelah proses 
produksi, namun IRT 
tidak memiliki dokumen 
terkait 
6 Metode pembersihan 
perlengkapan peralatan 
yang terbuat dari 
material kayu 
seharusnya dipastikan 





1 Peralatan yang terbuat 
dari bahan bambu masih 
terlihat kotor 
7 Keakuratan alat ukur / 
alat timbang, khususnya 





1 IRT tidak menggunakan 
alat ukur/timbang dalam 
proses produksi 
Jumlah Skor Total 18 
Persentase Skor Total 51% 
  
4.2.1.4 Suplai Air atau Sarana Penyediaan Air 
 Air yang digunakan oleh IRT Keripik Tempe “Cak Mul” cabang Singosari bersumber 
dari PDAM. Air tersedia dalam jumlah yang cukup untuk memenuhi seluruh kebutuhan 
produksi. Air tersebut memenuhi persyaratan fisika ciri-ciri air bersih, air tawar atau tidak 
berasa, tidak berbau, jernih atau tidak berwarna, tidak keruh, memiliki suhu normal serta 
tidak mengandung padatan(Renngiwur, 2016). IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang 
Singosari belum pernah melakukan uji laboratorium terhadap kualitas air yang digunakan. 
Air tersebut digunakan dalam proses sanitasi serta untuk proses pengolahan, yaitu bahan 
pembuat adonan. Tabel hasil analisis kesenjangan dapat dilihat pada Tabel 4.5 berikut ini 
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Tabel 4. 5 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan untuk Elemen Suplai Air atau Sarana 
Penyediaan Air 
No.  Elemen Suplai Air atau 




1 Air yang digunakan 
dalam proses produksi 
harus air bersih dan 
sebaiknya dalam jumlah 




Terdapat surat hasil 
laboratorium pengujian 
air yang digunakan 
untuk proses produksi 
4 Air yang digunakan IRT 
berasal dari PDAM dan 
telah memenuhi 
persyaratan fisik air 
bersih, yakni tidak 
berbau, tidak berwarna 
serta tidak terdapat 
endapan (tidak keruh), 




kualitas air bersih 
Jumlah Skor Total 4 
Persentase Skor Total 80% 
 
4.2.1.5 Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi 
 Pada IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari tersedia sarana 
pembersihan/pencucian bahan pangan yang tersedia dan terawat dengan baik. Sarana 
pembersihan dilengkapi dengan sumber air bersih, namun proses pencucian tidak 
dilakukan dengan penggunaan air panas. Pada IRT tersedia toilet yang bersih pada lantai 
2, namun masih selalu dalam kondisi yang terbuka ke area produksi ketika produksi 
berlangsung. Pada ruang produksi juga tersedia sarana mencuci tangan yang dilengkapi 
dnegan lap, tetapi tidak dilengkapi dengan air bersih yang mengalir dan juga tempat 
sampah yang tertutup, air hanya diletakkan dalam sebuah wadah. Fasilitas mencuci tangan 
karyawan dapat dilihat pada Gambar 4.7. 
 Sistem pembuangan limbah produksi tergabung dalam saluran pembuangan limbah 
rumah tangga pemilik IRT. Sampah yang dihasilkan selama produksi segera dibuang ke 
tepat sampah kolektif milik warga di area sekitar IRT. Namun, tempat sampah yang ada 
terbuat dari plastik dengan tutup yang kurang memadai, yakni tutup terbuat dari lembaran 
anyaman bambu yang tidak menutupi sampah secara keseluruhan. Fasilitas tempat 
sampah yang tersedia pada area produksi dapat dilihat pada Gambar 4.8. Pada proses 
higiene dan sanitasi, pembersihan atau pencucian dilakukan dengan cara fisik dan kimiawi, 
yakni dengan menggunakan sikat dan sabun/detergen. Kegiatan tersebut selalu 
dilaksanakan secara rutin setelah proses produksi, tetapi masih belum terdapat 
penanggung jawab khusus terhadap kegiatan tersebut. Tabel hasil analisis kesenjangan 
dapat dilihat pada Tabel 4.6 berikut ini. 






















Tabel 4. 6 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan untuk Elemen Fasilitas dan Kegiatan Higiene 
dan Sanitasi 
No. Elemen Fasilitas dan 





1 Sarana pembersihan / 




dinding dan lain-lain), 
misalnya sapu, sikat, pel, 
lap dan / atau kemoceng, 
deterjen, ember, bahan 
sanitasi sebaiknya selalu 




dan rekaman matrik 
monitoring sanitasi dan 
pembersihan/pencucian 




tersedia serta terawat 
dengan baik, namun IRT 
belum memliki SOP dan 
dokumen terkait 
Gambar 4. 6 Fasilitas Mencuci Tangan 
Karyawan 
Sumber: (Dokumen Pribadi, 2021). 
Gambar 4. 7 Tempat Sampah yang Tersedia 
Pada Area Produksi 
Sumber: (Dokumen Pribadi, 2021). 
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No. Elemen Fasilitas dan 





2 Sarana pembersihan 
harus dilengkapi dengan 
tersedianya sumber air 
bersih 
- 5 Air yang digunakan untuk 
proses sanitasi berasal 
dari PDAM dan telah 
memenuhi persyaratan 
fisik air bersih  
3 Air panas dapat 
digunakan untuk 
membersihkan peralatan 
tertentu, terutama untuk 
melarutkan sisa-sisa 
lemak serta untuk tujuan 
disinfeksi apabila 
dibutuhkan 
- 1 IRT tidak menggunakan 
air panas untuk 
membersihkan peralatan 
tertentu 
4 Sarana higiene 
karyawan seperti 
fasilitas untuk mencuci 
tangan dan toilet / 
jamban seharusnya 
tersedia dalam jumlah 
yang cukup dan dalam 
kondisi bersih guna 
menjamin kebersihan 
karyawan dengan tujuan 
mencegah kontaminasi 





3 Fasilitas pencucian 
tangan yang tersedia 
tidak dalam keadaan 
bersih, toilet tersedia 
dalam jumlah yang 
cukup dan selalu dalam 
keadaan bersih, namun 
IRT belum memiliki 
dokumen terkait 
5 Sarana Cuci Tangan 
seharusnya tersedia di 
dekat ruang produksi, 
dilengkapi dengan air 
bersih serta sabun cuci 
tangan 
- 2 Sarana cuci tangan 
tersedia di dekat ruang 
produksi, tetapi tidak 
dilengkapi dengan air 
bersih yang mengalir 
6 Sarana Cuci Tangan 
seharusnya dilengkapi 
dengan pengering 
tangan seperti handuk, 
lap ataupun kertas serap 
yang bersih 
- 5 Sarana cuci tangan 
dilengkapi dengan 
handuk 
7 Sarana Cuci Tangan 
seharusnya dilengkapi 
dengan tempat sampah 
tertutup 
- 1 Saran cuci tangan tidak 
dilengkapi dengan 
tempat sampah tertutup 
8 Sarana toilet / jamban 




sumber air yang 
mengalir serta saluran 
pembuangan 
- 5 Tidak terdapat genangan 
air pada toilet serta toilet 
tidak berbau 
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No. Elemen Fasilitas dan 





9 Sarana toilet / jamban 
seharusnya diberi tanda 
peringatan yang 
berisikan informasi 
bahwa setiap karyawan 
harus mencuci tangan 
dengan sabun setelah 
menggunakan toilet 
- 1 Tidak terdapat tanda 
peringatan tersebut 
10 Sarana toilet / jamban 
seharusnya terjaga 
dalam kondisi bersih dan 
tertutup 
- 1 Pintu toilet yang tidak 
terpakai dalam keadaan 
terbuka selama proses 
produksi 
11 Sarana toilet / jamban 
seharusnya memiliki 
pintu yang membuka ke 
arah luar ruang produksi 
- 1 Pintu toilet membuka ke 
arah ruang produksi 
12 Sistem pembuangan 
limbah seharusnya 
dimodel dan dikonstruksi 
agar dapat mencegah 
risiko pencemaran 
pangan serta air bersih 
Sistem pembuangan 
limbah dalam keadaan 
baik dan tidak 
mengalami kebocoran, 
air pada IRT memenuhi 
persyaratan air bersih 
5 Pipa sistem 
pembuangan limbah 
tidak mengalami 
kebocoran dan tidak 
mencemari pangan dan 
air bersih, air pada IRT 
memenuhi persyaratan 
air bersih 
13 Sebagai upaya 
pencegahan agar  tidak 
menjadi sarang hama 
binatang pengerat, 
serangga ataupun 
binatang lainnya agar 
tidak mencemari pangan 
ataupun sumber air, 
maka sampah harus 
segera dibuang ke 
tempat sampah 
Tidak terdapat sampah 
yang menumpuk 
1 Selama proses produksi 
terdapat tumpukan sisa 
kemasan  bahan baku 
tepung yang tidak segera 
dibuang pada tempat 
sampah 
14 Untuk menghindari 
terjadinya tumpahan 
sampah yang dapat 
mencemari pangan 
ataupun sumber air, 
maka  tempat sampah 
harus terbuat dari 
material yang kuat dan 
tertutup rapat dengan 
tujuan  
- 4 Tempat sampah pada 
ruang produksi terbuat 
dari bahan yang kuat, 
namun tidak dalam 
kondisi tertutup rapat 
15 Pembersihan / 
pencucian dapat 
dilakukan secara fisik 
seperti menggunakan 
sikat atau secara kimia 
misalnya dengan sabun / 
deterjen atau gabungan 
dari keduanya 
Terdapat SOP dan 
rekaman matrik 
monitoring kegiatan 
higiene dan sanitasi 




proses fisik dan kimia, 
yakni menggunakan 
spons, spons kawat serta 
deterjen 
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No. Elemen Fasilitas dan 





16 Kaporit sesuai petunjuk 






kimia dan rekaman 
matrik monitoring 
kegiatan higiene dan 
sanitasi 
1 IRT tidak menggunakan 
kaporit 





dilakukan dengan rutin 
Terdapat SOP dan 
rekaman matrik 
monitoring kegiatan 
higiene dan sanitasi, 
peralatan produksi 
berada dalam keadaan 
yang bersih serta tidak 
ada kotoran yang 
tersisa 




setelah proses produksi, 
namun belum memiliki 
dokumen terkait dan 
masih terdapat sisa 
kotoran yang menempel 
pada peralatan produksi 

















Jumlah Skor Total 51 
Persentase Skor Total 57% 
 
4.2.1.6 Kesehatan dan Higiene Karyawan 
 Pekerja atau karyawan yang bertugas pada bagian produksi IRT Keripik Tempe Cak 
Mul cabang Singosari selalu merawat kebersihan badannya serta tidak ada yang dalam 
kondisi sakit. Karyawan menggunakan pakaian sehari-hari dengan menggunakan celemek, 
masker sehari-hari dan penutup kepala. Karyawan IRT memiliki kebiasan yang bagus yakni, 
tidak makan dan minum, merokok, meludah, batuk, bersin atau berbicara berlebihan di area 
produksi pangan. Namun, terdapat karyawan yang masih menggunakan perhiasan atau 
aksesori ketika melakukan proses pengolahan pangan sehingga hal tersebut tercatat 
sebagai ketidaksesuaian serius. Hal tersebut dapat dilihat pada Gambar 4.9 berikut. Selain 
itu pekerja masih belum terbiasa untuk mencuci tangan dengan bersih ketika mulai 
melakukan pengolahan pangan, sesudah menangani bahan mentah, atau bahan/alat yang 
kotor dan sesudah keluar dari toilet. Tabel hasil analisis kesenjangan dapat dilihat pada 















Tabel 4. 7 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan untuk Elemen Kesehatan dan Higiene 
Karyawan 





1 Karyawan yang bekerja 




dalam kondisi yang 
sehat. Apabila sakit atau 
baru sembuh dari sakit 
serta diduga masih 
membawa penyakit tidak 
diperbolehkan masuk ke 
dalam ruang produksi 
Terdapat formulir hasil 
rekam medis karyawan 
dan SOP perizinan 
apabila terdapat 
karyawan yang sakit 
4 Karyawan yang bekerja 
di bagian pangan dalam 
keadaan yang sehat, 
namun IRT belum 
memiliki SOP perizinan 
tertulis form terkait 
2 Apabila karyawan 
menunjukkan gejala atau 
menderita penyakit 
menular, seperti sakit 
kuning (virus hepatitis A), 
diare, sakit perut, 
muntah, demam, sakit 
tenggorokan, sakit kulit 
(gatal, kudis, luka, dan 
lain-lain), keluarnya 
cairan dari telinga 
(congek), sakit mata 
(belekan), atau pilek 
tidak diperbolehkan 
masuk ke dalam ruang 
produksi 
Terdapat formulir hasil 
rekam medis karyawan 
dan SOP perizinan 
apabila terdapat 
karyawan yang sakit 
4 Karyawan yang sakit 
tidak diizinkan untuk 
bekerja, namun belum 
terdapat SOP tertulis 
terkait hal tersebut 




- 5 Karyawan yang bekerja 
menjaga kebersihan 
badannya 
Gambar 4. 8 Karyawan Mengenakan Aksesori Ketika Kontak Langsung dengan Pangan 
Sumber: (Dokumentasi Pribadi, 2021). 
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4 Karyawan yang 
menangani bagian 
pangan seharusnya 
memakai pakaian kerja 
yang bersih. Pakaian 
kerja yang dimaksud 
meliputi penutup kepala, 
sarung tangan, celemek, 
masker dan  atau sepatu 
kerja 
Diselenggarakan 
sosialisasi dan terdapat 
SOP yang menjelaskan 
penggunaan seragam 
dan atribut untuk 
karyawan 
4 Karyawan mengenakan 
pakaian kerja yang 
bersih, penutup kepala 
dan masker namun 
masih belum lengkap 
dengan sarung tangan 
ataupun sepatu kerja 
5 Karyawan yang 
menangani pangan 
harus menutup luka 
pada anggota tubuh 
dengan menggunakan 
perban khusus luka 
Terdapat SOP untuk 
karyawan yang memiliki 
luka 
4 Penanggung jawab 
mewajibkan karyawan 
yang menangani pangan 
untuk menutup luka pada 
tubuh, namun belum 
tersedia SOP terkait 
6 Karyawan harus selalu 
mencuci tangan dengan 




bahan mentah, atau 
bahan/alat yang kotor, 
serta setelah ke luar dari 
toilet/jamban 
Terdapat SOP 
pencucian tangan dan 
poster peringatan tata 
cara cuci tangan yang 
baik dan benar, tersedia 
fasilitas cuci tangan 
yang memadai dan 
sesuai dengan standar 
1 Karyawan tidak terbiasa 
mencuci tangan ketika 
hendak melakukan 
kontak dengan pangan, 
tidak tersedia fasilitas 
cuci tangan yang 
memadai dan sesuai 
dengan standar serta 
tidak terdapat SOP 
terkait 
7 Karyawan yang bekerja 
sebaiknya tidak makan, 
merokok, meludah, 
bersin atau batuk ke arah 
pangan ataupun 
melakukan tindakan lain 







serta tersedia poster 
peraturan tentang hal-
hal yang tidak boleh 
dilakukan karyawan 
selama proses produksi 
4 Karyawan telah bersikap 
sesuai, namun masih 
belum diadakan 
sosialisasi mengenai hal 
tersebut dan tidak 
tersedia poster tersebut 
8 Karyawan pada bagian 
pangan sebaiknya tidak 
memakai perhiasan 
seperti anting, cincin, 
gelang, kalung, jam 
tangan, peniti ataupun 





sosialisasi dan terdapat 
SOP yang menjelaskan 
penggunaan seragam 
dan atribut untuk 
karyawan 




Jumlah Skor Total 27 
Persentase Skor Total 68% 
 
4.2.1.7 Pemeliharaan dan Program Higiene dan Sanitasi 
 Pada IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari, lingukungan, bangunan dan 
peralatan lainnya cukup terawat dengan baik dan berfungsi, namun pembersihan masih 
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tidak dilakukan secara teratur dan efektif sehingga masih terdapat sisa-sisa pangan dan 
kotoran yang menempel pada beberapa peralatan. Bahan kimia pencuci digunakan sesai 
prosedur, disimpan di dalam wadah khusus namun masih belum memiliki label yang jelas. 
Pada IRT, prosedur pembersihan dan sanitasi sudah menggunakan proses fisik dan kimia, 
yakni dengan menggosok/menyikat dan gabungan dengan sabun/detergen, namun proses  
tersebut masih belum efektif sebab masih ditemukan peralatan yang berkerak akibat 
tumpukan sisa pangan yang tidak hilang ketika dibersihkan. Untuk mengatasi hal tersebut, 
pada IRT juga seharusnya diperlukan pengawasan untuk menjamin keefektifan program 
higiene dan sanitasi serta mendokumentasikan apabila terdapat tindakan koreksi.  
 Pemilik IRT mengatakan bahwa jarang ditemukan hama seperti tikus pada area 
industri sehingga belum terdapat prosedur tindakan khusus untuk mengatasinya, namun 
semestinya penanggung jawab IRT seharusnya rutin memeriksa lokasi-lokasi pada IRT 
yang memungkinkan timbulnya sarang hama. Pada area industri, jendela, pintu dan lubang 
ventilasi belum dilapisi kawat kasa yang dapat menghindari masuknya hama. Pada IRT 
tidak ditemukan hewan peliharaan seperti anjing, kucing, domba dan ayam berkeliaran di 
area produksi ataupun di sekitar lingkungan berdirinya IRT. Penanganan dan pembuangan 
sampah pada IRT dilakukan setelah proses produksi usai, sampah kemasan dari bahan-
bahan yang digunakan dikumpulkan ke dalam kantung plastik yang diletakkan di lantai 
kemudian pada akhir produksi akan dibuang ke luar ke tempat sampah kolektif milik warga 
yang nantinya akan diangkut petugas kebersihan setempat. Sampah kemasan seharusnya 
dikumpulkan pada tempat sampah yang tertutup agar tidak bercecer dan menarik 













Gambar 4. 9 Kondisi Sampah 
Kemasan Sisa Bahan Produksi 
Sumber: (Dokumentasi Pribadi, 2021). 
Gambar 4. 10 Kondisi Peralatan yang Masih Terlihat 
Kurang Bersih 
Sumber: (Dokumentasi pribadi, 2021). 
                 
74 
 
Tabel 4. 8 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan untuk Elemen Pemeliharaan Program 
Higiene dan Sanitasi 
No. Elemen Pemeliharaan 





1 Lingkungan, bangunan, 
peralatan dan lainnya 
seharusnya dalam 
kondisi terawat dengan 




matrik monitoring dan 
SOP pembersihan area 
lingkungan IRT, 
pembersihan dan 
sanitasi peralatan serta 
form kalibrasi alat 
3 Lingkungan, bangunan 
dan peralatan lainnya 
dalam keadaan terawat 
dengan cukup baik, 
namun terdapat 
beberapa kondisi yang 
belum sesuai dengan 
standar, seperti  




pangan dan juga kotoran 
Terdapat matrik 
monitoring dan SOP 
sanitasi dan 
pembersihan peralatan 
3 Pihak IRT rutin 
melakukan proses 
pembersihan peralatan 
seusai proses produksi, 
namun masih terdapat 
sisa kotoran pada 
beberapa peralatan yang 
ada serta IRT masih 
belum memiliki produk 
terkait 
3 Bahan kimia pencuci 
sebaiknya ditangani dan 
digunakan sesuai 
dengan prosedur serta 
disimpan di dalam 









4 Bahan kimia pencuci  
ditangani dan digunakan 
sesuai prosedur dan 
telah disimpan pada 
wadah yang berlabel, 
namun masih belum 
terdapat prosedur tertulis 
pada IRT 
4 Prosedur Pembersihan 
dan Sanitasi sebaiknya 
dilakukan dengan cara 
proses fisik (penyikatan, 
penyemprotan dengan 
air bertekanan atau 
penghisap vakum), 
proses kimia (sabun atau 
deterjen) atau gabungan 
proses fisik dan kima 
guna menghilangkan 
kotoran dan lapisan 




monitoring dan SOP 
sanitasi dan 
pembersihan peralatan, 
peralatan bersih dan 
tidak ada kerak/kotoran 
yang menempel 
4 IRT telah menggunakan 
kombinasi pembersihan 
fisik dan kimia, yakni 
menggunakan sikat, 
spons dan spons kawat 
ketika pembersihan, 
namun proses tersebut 
masih kurang efektif 
sehingga masih terdapat 
kerak dan kotoran yang 
menempel serta IRT 
belum memiliki dokumen 
terkait 
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5 Program Higiene dan 
Sanitasi seharusnya 
dapat menjamin semua 
bagian tempat produksi 




monitoring dan SOP 
sanitasi dan 
pembersihan peralatan 
3 IRT rutin melakukan 
pembersihan setelah 
selesai produksi, 
ruangan produksi sudah 
cukup bersih, namun 
program higiene dan 
saniitasi yang 
dilaksanakan masih 
belum efektif sehingga 
masih terdapat sisa 
kotoran pada peralatan  
6 Program Higiene dan 
Sanitasi seharusnya 
dilakukan secara 






monitoring dan SOP 
sanitasi dan higiene  
2 IRT rutin melakukan 
program higiene dan 
sanitasi, namun masih 
belum efektif dibuktikan 
dengan adanya kotoran 
yang masih menempel 
pada peralatan sehingga 
perlu ditinjau ulang 
proses pelaksanaannya 
7 Kegiatan pengendalian 
hama dilakukan guna 
mengurangi probabilitas 
masuknya hama ke  
ruang produksi yang 
akan mencemari pangan 
Terdapat rekaman 
jadwal inspeksi rutin 
untuk mencegah 
timbulnya sarang hama 
1 IRT tidak memiliki 
rekaman jadwal kegiatan 
terkait 
8 Dilakukan penutupan 
pada lubang-lubang 
serta selokan yang 
berpotensi menjadi 
tempat masuknya hama  
Lubang-lubang dan 
selokan tertutup 
2 Selokan sudah tertutup, 
namun lubang ventilasi, 
jendela dan pintu masih 
belum tertutup oleh kasa 
9 Jendela, pintu serta 
lubang ventilasi harus 
dilapisi menggunakan 
kawat kasa dengan 
tujuan menghindari 
masuknya hama 
- 1 Jendela, pintu dan 
lubang ventilasi belum 
dilapisi menggunakan 
kawat kasa 
10 Hewan peliharaan 
seperti anjing, kucing, 
domba, ayam dan lain-
lain tidak diperbolehkan 
berkeliaran di sekitar 
ataupun di dalam ruang 
produksi 
- 5 Tidak terdapat hewan 
yang berkeliaran pada 
ruangan produksi 
ataupun di sekitar area 
IRT 
11 Bahan pangan tidak 
boleh tercecer sebab 
dapat mengundang 
masuknya hama 
- 4 Terdapat sisa tepung 
yang bercecer pada 
ruang produksi sebab 
kemasan yang kosong 
tidak segera dibuang 
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12 Pangan seharusnya 
disimpan secara baik, 
tidak boleh bersentuhan 
langsung dengan lantai, 
dinding serta langit-langit 
- 4 Pangan disimpan 
dengan baik, namun 
jarak antara bahan 
pangan yang disimpan 
dengan dinding dan 
lantai masih belum 
memenuhi standar 
13 Ruang produksi harus 
berada dalam kondisi 
yang bersih 
Tersedia jadwal, SOP 
dan matrik pembersihan 
ruangan produksi 
3 IRT rutin membersihkan 
ruangan tersebut namun 
masih terdapat beberapa 
aspek, seperti 
kebersihan langit-langit, 
ventilasi dan jendela 
yang belum memenuhi 
standar serta IRT belum 
memiliki dokumen terkait 
14 Tempat sampah harus 
tertutup dan terbuat dari 
material yang tahan lama 
- 4 Tempat sampah terbuat 
dari bahan yang tahan 
lama namun tidak 
adalam keadaan yang 
tertutup sempurna 
15 IRTP seharusnya 
memeriksa lingkungan 




jadwal inspeksi rutin 
untuk mencegah 
timbulnya sarang hama 
1 IRT belum 
melaksanakan 
pemeriksaan rutin untuk 
memeriksa lingkungan 
dan ruang produksi dari 
kemungkinan timbulnya 
sarang hama 





jadwal inspeksi rutin 
untuk mencegah  
timbulnya sarang hama 
serta SOP penanganan 
sarang hama 
1 IRT belum 
melaksanakan 
pemeriksaan rutin untuk 
memeriksa lingkungan 
dan ruang produksi dari 
kemungkinan timbulnya 
sarang hama 
17 Pemberantasan hama 
harus dilakukan dengan 
cara yang tidak 
mempengaruhi mutu 
serta keamanan pangan 
Terdapat rekaman  SOP 
penanganan sarang 
hama 
2 IRT sudah mengetahui 
informasi tersebut 
namun masih belum 
melakukan pemeriksaan 
sarang hama 
18 Pemberantasan hama 
dapat dilakukan dengan 
cara fisik, misalnya 
menggunakan 
perangkap tikus atau 
dengan cara kimia, 
misalnya menggunakan 
racun tikus 
Terdapat rekaman  SOP 
penanganan sarang 
hama 
2 IRT sudah mengetahui 
informasi tersebut 
namun masih belum 
melakukan pemeriksaan 
sarang hama 







tidak mengkontaminasi  
pangan 
Terdapat rekaman  SOP 
penanganan sarang 
hama 
2 IRT sudah mengetahui 
informasi tersebut 
namun masih belum 
melakukan pemeriksaan 
sarang hama 
20 Sampah seharusnya 
segera ditangani serta 
dibuang dan tidak 




monitoring sanitasi dan 
kebersihan ruang 
produksi 
2 Terdapat sisa tepung 
yang bercecer pada 
ruang produksi sebab 
kemasan yang kosong 
tidak segera dibuang 
Jumlah Skor Total 53 
Persentase Skor Total 53% 
 
4.2.1.8 Penyimpanan  
 Pada IRT, penyimpanan bahan dan produk dilakukan pada ruangan terpisah yang 
bebas hama dan memiliki penerangan yang cukup. Pada ruang penyimpanan lantai satu 
digunakan untuk menyimpan tepung dan minyak, sedangkan bahan-bahan seperti bumbu 
dan telur disimpan pada ruang produksi lantai dua pada tempat yang kering dan produk 
akhir disimpan pada etalase toko yang terdapat pada lantai 1. Pada ruang penyimpanan 
lantai satu, bahan baku tidak menyentuh langsung ubin, dinding dan langit-langit, bahan-
bahan tersebut diberi alas kardus dan karung. Pada IRT, bahan dan produk akhir tidak 
diberi tanda khusus First In First Out (FIFO), proses FIFO berlangsung tanpa dokumentasi 
sehingga memungkinkan bahan dan produk yang harus dikeluarkan terlebih dahulu dapat 
tertukar. Gambar ruang penyimpanan ditunjukkan pada Gambar 4.12, Gambar 4.13 dan 
Gambar 4.14 di bawah ini. 
 Penyimpanan sabun pembersih, bahan sanitasi, racun serangga ataupun tikus 
disimpan bersamaan dengan barang-barang milik IRT, namun pada tempat yang terpisah 
dari area produksi pangan dan terpisah dari tempat penyimpanan bahan pangan. 
penyimpanan label dan kemasan juga diletakkan pada ruang yang terpisah dengan bahan 
pangan, yakni diletakkan pada area display toko. Penyimpanan mesin dan peralatan 
produksi diletakkan pada tempat yang bersih dan berada dalam kondisi yang baik. Tabel 
hasil analisis kesenjangan untuk elemen penyimpanan ditunjukkan pada Tabel 4.9 berikut 
ini. 
 






















Gambar 4. 11 Area Penyimpanan Pada Lantai Satu 
Sumber: (Dokumentasi Pribadi, 2021). 
Gambar 4. 12 Penyimpanan Pada Lantai 2 
Sumber: (Dokumentasi Pribadi, 2021). 
Gambar 4. 13 Area Penyimpanan Produk Akhir 
Sumber: (Dokumentasi Pribadi, 2021). 
                 
79 
 
Tabel 4. 9 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan untuk Elemen Penyimpanan 
No. Penyimpanan Indikator Skor 
(1-5) 
Keterangan 
1 Penyimpanan Bahan dan 
Produk Akhir: Bahan dan 
produk akhir harus 
disimpan secara terpisah 
dalam ruangan  
yang bersih, sesuai 
dengan suhu 
penyimpanan, terbebas 
hama serta memiliki 
penerangan yang cukup 
- 4 Penyimpanan produk 
akhir sudah sesuai 
dengan persyaratan, 
namun untuk ruang 
penyimpanan bahan 
baku masih gelap karena 
tidak terdapat ventilasi 
2 Penyimpanan bahan 
baku tidak boleh 
menyentuh lantai, 
menempel ke dinding 
ataupun menyentuh 
langit-langit 
- 4 Penyimpanan sudah 
memenuhi persyaratan, 
namun pelaksanaanya 
belum maksimal sebab 
jarak antara bahan 
pangan dengan lantai 
dan dinding masih cukup 
dekat (kurang dari 15cm) 
3 Penyimpanan bahan dan 
produk akhir harus diberi 
tanda serta 
menggunakan sistem 
First In First Out (FIFO) 
dan sistem First Expired 
First Out (FEFO), yakni 
bahan yang lebih dulu 
masuk dan / atau memilki 
tanggal kedaluwarsa 
lebih awal harus dipakai 
terlebih dahulu dan 
produk akhir yang lebih 
dulu diproduksi harus 
dipakai / diedarkan 
terlebih dahulu 
Terdapat form yang 
mencatat keluar-masuk 
bahan baku dan produk 
akhir 
2 IRT  melaksanakan hal 
tersebut, namun produk 
akhir ataupun bahan 
pangan tidak diberi kartu 
FIFO serta IRT belum 
memiliki dokumen terkait 
4 Bahan-bahan yang 
bersifat mudah menyerap 
air seperti garam, gula, 
dan rempah-rempah 
bubuk harus disimpan di 
tempat yang kering,  
- 5 Penyimpanan bahan-
bahan kering tersebut 
diletakkan pada area 
produksi dan sudah 
memenuhi persyaratan 
5 Bahan berbahaya 
misalnya bahan sanitasi, 
sabun pembersih, racun 
serangga, umpan tikus, 
dll harus disimpan dalam 
ruang khusus serta 
diawasi agar tidak terjadi 
pencemaran produk 
- 5 Penyimpanan bahan 
tersebut diletakkan pada 
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No. Penyimpanan Indikator Skor 
(1-5) 
Keterangan 
6 Penyimpanan wadah 
serta bahan  pengemas 
harus dilakukan dengan 
rapi, pada tempat yang 
bersih dan terlindung agar 
saat digunakan tidak 
mencemari produk 
pangan 
- 5 Penyimpanan pengemas 
sudah terlihat bersih dan 
terlindung  
7 Bahan pengemas harus 
disimpan secara terpisah 
dengan bahan baku dan 
produk akhir 
- 5 Pengemas disimpan 
terpisah dengan bahan 
baku dan produk akhir 
8 Label pangan seharusnya 
disimpan rapi dan teratur 
supaya tidak terjadi 
kesalahan ketika 
digunakan serta tidak  
mengkontaminasi produk 
pangan 
- 5 Label disimpan secara 
rapi dan teratur 
9 Label pangan harus 
disimpan pada tempat 
yang bersih serta jauh 
dari pencemaran 
- 5 Label pangan disimpan 
di tempat sesuai 
10 Penyimpanan Peralatan 
Produksi: Penyimpanan 
mesin / peralatan 
produksi yang telah 
dibersihkan, namun 
belum digunakan harus 
dilakukan pada tempat 
bersih dan dalam 
keadaan  baik, sebaiknya 
permukaan peralatan 
menghadap ke bawah 
agar  terlindung dari debu, 
kotoran atau sumber 
pencemaran lainnya 
- 5 Penyimpanan 
mesin/peralatan 
dilakukan pada tempat 
yang bersih dan telah 
menghadap ke bawah 
Jumlah Skor Total 45 
Persentase Skor Total 90% 
 
4.2.1.9 Pengendalian Proses 
 IRT tidak memiliki catatan mengenai pengendalian proses, termasuk dokumen bagan 
alir. IRT menggunakan bahan baku yang masih segar, yakni tempe yang baru “matang” 
ketika hari-H produksi, IRT tidak menggunakan bahan berbahaya serta menggunakan 
bahan tambahan pangan, yaitu penguat rasa atau penyedap rasa (MSG) secukupnya. 
Namun IRT mengikuti bagan alir secara runtut setiap kali produksi. IRT menggunakan 
bahan kemasan khusus pangan, yakni plastik PP. Pada IRT tidak tersedia alat 
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ukur/timbangan untuk mengukur BTP. Pengukuran hanya dilakukan dengan mengira-ngira 
karena karyawan sudah terbiasa. 
 Air yang digunakan untuk bagian pangan merupakan air bersih PDAM yang sesuai 
peraturan perundang-undangan, begitupun dengan air yang digunakan untuk 
mencuci/kontak langsung dengan bahan pangan. Namun, sebaiknya air yang menjadi 
bagian dari pangan menggunakan air minum atau air matang. Pada IRT keripik tempe Cak 
Mul cabang Singosari sudah menentukan komposisi bahan beserta formula untuk 
menghasilkan keripik tempe yang khas, namun belum terdokumentasi dengan baik. IRT 
juga belum memliki dokumen bagan alir atau urut-urutan proses secara jelas dan juga 
kondisi baku dari setiap tahap proses produksi. IRT sudah menggunakan bahan kemasan 
yang sesuai untuk pangan, yakni plastik PP dan sudah didesain untuk memberikan 
perlindungan terhadap produk dalam memperkecil kontaminasi, mencegah kerusakan dan 
menggunakan label yang baik, berupa stiker. IRT belum menentukan karakteristik produk 
pangan yang dihasilkan. IRT tidak mencantumkan tanggal kedaluwarsa dan kode produksi 
pada seluruh produk yang dipasarkan dan tidak mencatat tanggal produksi, hal tersebut 
hanya dicantumkan pada produk-produk yang akan djual ke toko-toko besar. Tabel hasil 
analisis kesenjangan untuk elemen pengendalian proses ditunjukkan pada Tabel 4.10 
berikut ini. 
Tabel 4. 10 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan untuk Elemen Pengendalian Proses 
No.  Pengendalian Proses Indikator Skor 
(1-5) 
Keterangan 
1 Bahan yang dimaksud 
adalah bahan baku dan 
tambahan, bahan 
penolong termasuk air 
serta BTP 
- 5 - 
2 Harus menerima serta 
menggunakan bahan 
yang memiliki ciri-ciri tidak 




memenuhi standar mutu 
atau syarat-syarat yang 
telah ditetapkan 
Terdapat rekaman form 
penerimaan bahan baku 
dan SOP penerimaan 
bahan baku 
5 IRT selalu memeriksa 
bahan baku yang datang 
dan menggunakan 
bahan baku yang 
memiliki kualitas baik, 
namu masih belum 
memiliki prosedur tertulis 
ataupun form terkait 
3 Harus menentukan jenis, 
jumlah serta spesifikasi 
bahan yang digunakan 
untuk memproduksi 
pangan  
Terdapat diagaram alir 
proses yang memuat 
spesifikasi bahan yang 
digunakan 
5 IRT sudah mementukan 
jenis, jumlah dan 
spesifikasi bahan yang 
digunakan, namun masih 
belum memiliki dokumen 
tertulis 
                 
82 
 
No.  Pengendalian Proses Indikator Skor 
(1-5) 
Keterangan 
4 Tidak menerima serta 
menggunakan bahan-
bahan pangan yang 
sudah rusak 
- 5 Bahan baku yang 
digunakan segar dan 
tidak menunjukkan 
tanda-tanda kerusakan 
5 Jika memakai bahan 
tambahan pangan (BTP), 
harus memakai BTP yang 
telah diizinkan sesuai 
batas maksimum 
penggunaannya 
Terdapat dokumen yang 
memuat formula rinci 
bahan baku yang 
digunakan 
5 Penggunaan BTP, yakni 
MSG sudah sesuai 
dengan persyaratan 
yang ada namun masih 
belum terdapat dokumen 
terkait 
6 Penggunaan BTP yang 
standar mutu serta 
persyaratannya belum 
ditetapkan harus 
mempunyai izin dari 
Badan POM RI 
Terdapat dokumen yang 
memuat formula rinci 
bahan baku yang 
digunakan 
5 Penggunaan BTP, yakni 
MSG sudah sesuai 
dengan persyaratan 
yang ada namun masih 
belum terdapat dokumen 
terkait 
7 Bahan yang dipakai 
seharusnya dituliskan 
dalam bentuk formula 
dasar yang menyebutkan 
jenis serta persyaratan 
mutu bahan 
Terdapat dokumen yang 
memuat formula rinci 
bahan baku yang 
digunakan 
2 IRT belum memiliki 
dokumen terkait 
8 Tidak memakai bahan 
berbahaya yang dilarang 
untuk pangan 
Terdapat  dokumen 
spesifikasi bahan baku 
5 IRT menggunakan 
bahan yang aman 
dengan merk yang 
terdaftar 
9 Persyaratan Air: Air 
bagian dari pangan 
seharusnya  memenuhi 
persyaratan air minum 
atau air bersih sesuai 
dengan peraturan 
perundang-undangan 
Tersedia dokumen hasil 
uji laboratorium kualitas 
air 
5 IRT menggunakan air 
PDAM yang telah sesuai 
dengan persyaratan air 
bersih, namun masih 
belum pernah melakukan 
uji lab terhadap kualitas 
air yang digunakan 
10 Air untuk mencuci atau 
yang kontak secara 
langsung dengan bahan 
pangan, seharusnya telah 
memenuhi syarat-syarat 
air bersih sesuai dengan 
peraturan yang berlaku 
Tersedia dokumen hasil 
uji laboratorium kualitas 
air 
5 IRT menggunakan air 
PDAM yang telah sesuai 
dengan persyaratan air 
bersih, namun masih 
belum pernah melakukan 
uji lab terhadap kualitas 
air yang digunakan 
11 Air, es serta uap panas 
(steam) harus dijaga agar 
tidak tercemar oleh 
bahan-bahan dari luar 
- 5 IRT menggunakan air 
PDAM yang telah sesuai 
dengan persyaratan air 
bersih, namun masih 
belum pernah melakukan 
uji lab terhadap kualitas 
air yang digunakan 
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No.  Pengendalian Proses Indikator Skor 
(1-5) 
Keterangan 
12 Uap panas (steam) yang 
kontak langsung dengan 
bahan pangan atau mesin 
/ peralatan harus tidak 
mengandung bahan-
bahan yang berpotensi 
menimbulkan bahaya 
bagi keamanan pangan 
- 1 IRT tidak menggunakan 
uap panas  
13 Seharusnya dilakukan 
penanganan dan 
pemeliharaan terhadap 
air yang digunakan 
berkali-kali (resirkulasi) 
agar tetap aman terhadap 
pangan yang diolah 
- 1 IRT tidak menggunakan 
air resirkulasi 
14 IRT Harus menentukan 
komposisi bahan yang 
dipakai serta  
formula untuk 
memproduksi jenis 




4 IRT telah menentukan 
komposisi bahan yang 
digunakan, namun belum 
dituangkan ke dalam 
bentuk dokumen  
15 Harus mencatat serta 
memakai komposisi yang 
telah ditentukan secara 




4 IRT telah menggunakan 
komposisi secara 
konsisten, namun belum 
dituangkan ke dalam 
bentuk dokumen  
16 Bahan Tambahan 
Pangan (BTP) yang 
dipakai harus diukur atau 
ditimbang menggunakan 
alat ukur atau alat 
timbang yang akurat 
- 2 IRT tidak melakukan 
pengukuran secara 
akurat dengan alat 
timbang  
17 Penetapan Cara 
Produksi yang Baku : 
seharusnya ditentukan 
proses produksi pangan 
yang baku 
Terdapat dokumen 
proses produksi yang 
baku  
4 IRT telah menentukan 
proses produksi pangan 
yang baku, namun masih 
belum terdokumentasi 
18 Seharusnya dibuat bagan 
alir atau urut-urutan 
proses yang jelas 
Terdapat dokumen 
bagan alir proses 
produksi yang jelas 
2 IRT belum memiliki 
dokumen terkait 
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No.  Pengendalian Proses Indikator Skor 
(1-5) 
Keterangan 
19 Seharusnya ditentukan 
kondisi baku dari setiap 
tahap proses produksi, 
seperti berapa menit lama 
proses pengadukan, 
berapa suhu pada saat 
pemanasan serta berapa 
lama bahan akan 
dipanaskan 
Terdapat dokumen 
bagan alir proses 
produksi yang jelas 
4 IRT telah menentukan 
kondisi baku setiap tahap 
produksi, namun belum 
terdokumentasi 
20 Seharusnya 
menggunakan bagan alir 
produksi pangan yang 
telah baku sebagai acuan 
dalam kegiatan produksi 
yang dilakukan  
Terdapat dokumen 
bagan alir proses 
produksi yang jelas 
4 IRT telah menentukan 
proses produksi pangan 
yang baku, namun masih 
belum terdokumentasi 
21 Penetapan Jenis, 
Ukuran dan Spesifikasi 
Kemasan:  seharusnya 
memakai bahan kemasan 
yang sesuai untuk 




spesifikasi  kemasan 
5 IRT telah menggunakan 
kemasan yang sesuai, 
yakni plastik PP 











- 5 Produk akhir terjaga 
kualitasnya 
23 Kemasan yang 
digunakan kembali 
mislanya botol minuman 
harus bersifat tahan lama, 
mudah dibersihkan dan 
didesinfeksi apabila 




- 1 IRT tidak menggunakan 
kemasan yang dipakai 
kembali 
24 Seharusnya ditentukan 
karakteristik produk 
pangan yang dihasilkan 
Terdapat dokumen yang 
memuat tentang 
spesifikasi produk 
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No.  Pengendalian Proses Indikator Skor 
(1-5) 
Keterangan 
25 Harus menentukan 
tanggal kedaluwarsa 
produk 
- 2 IRT sudah mengetahui 
persyaratan, namun 
tidak menuliskan tanggal 
kedaluwarsa terhadap 
seluruh produk 





2 IRT sudah mengetahui 
persyaratan, namun 
tidak mencatat tanggal 
produksi 
27 Dapat menentukan kode 
produksi yang akan 
diperlukan untuk proses 
penarikan produk apabila 
diperlukan 
- 2 IRT sudah mengetahui 
persyaratan, namun 
tidak menuliskan kode 
produksi terhadap 
seluruh produk 
Jumlah Skor Total 99  
Persentase Skor Total 73%  
 
 
4.2.1.10 Pelabelan Pangan 
 IRT sudah memiliki label yang mencantumkan nama produk dan alamat IRTP, daftar 
bahan atau komposisi yang digunakan, berat bersih atau isi bersih, tanggal, bulan dan 
tahun kedaluwarsa, kode produksi serta P-IRT. Namun, untuk tanggal, bulan dan tahun 
kedaluwarsa serta kode produksi tidak dicantumkan kepada seluruh produk yang 
dipasarkan. Label terbuat dari kertas stiker yang ditempel pada kemasan plastik PP yang 
memiliki desain yang rapi dan mudah dibaca. Berikut merupaka gambar label yang 
digunakan IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari. Tabel hasil analisis kesenjangan 
untuk elemen pelabelan pangan ditunjukkan pada Tabel 4.11 berikut ini. 
 
 
Gambar 4. 14 Label yang Digunakan IRT Keripik Tempe Cak Mul 
Sumber: (Dokumentasi Pribadi, 2021). 
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Tabel 4. 11 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan untuk Elemen Pelabelan Pangan 





1 Label pangan 
sekurang-kurangnya 
memuat : Nama produk 
yang  sesuai dengan 
jenis pangan IRT yang 
terdapat di Peraturan 
Kepala Badan POM 
HK.03.1.23.04.12.2205 
Tahun 2012 tentang 
Pemberian Sertifikat 
Produksi Pangan 
Industri Rumah Tangga 
- 5 IRT mencantumkan 
nama produk pada label 
produk akhir 
2 Daftar bahan atau 
komposisi bahan yang 
digunakan 
- 5 IRT mencantumkan 
komposisi produk pada 
label produk akhir 
3 Berat bersih atau isi 
bersih 
- 5 IRT mencantumkan 
berat bersih atau isi 
bersih pada label produk 
akhir 
4 Nama serta alamat IRTP - 5 IRT telah mencantumkan 
nama dan alamat pada 
label produk 
5 Tanggal, bulan serta 
tahun kedaluwarsa 




6 Kode produksi - 3 IRT tidak selalu 
mencantumkan kode 
produksi pada seluruh 
produk 
7 Nomor P-IRT - 5 IRT mencantumkan 
nomor P-IRT pada label 
produk 
Jumlah Skor Total 31 
Persentase Skor Total 89% 
 
4.2.1.11 Pengawasan Oleh Penanggung Jawab 
 Penanggung jawab IRT telah memiliki pengetahuan tentang prinsip-prinsip dan 
praktek higiene dan sanitasi pangan serta proses produksi pangan yang ditanganinya yang 
dibuktikan dengan kepemilikan Sertifikat PKP. Penanggung jawab telah melakukan 
pengawasan terhadap bahan yang digunakan serta selama proses produksi agar 
memenuhi persyaratan mutu dan keamanan pangan, namun belum menyeluruh dan efektif 
menurut persyaratan proses pengolahan dan distribusi. IRT juga belum melakukan 
pencatatan dan pendokumentasian tentang petunjuk untuk satu kali produksi. Tabel hasil 
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analisis untuk elemen pengawasan oleh penanggung jawab ditunjukkan pada Tabel 4.12 
beikut ini. 
Tabel 4. 12 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan untuk Elemen Pengawasan oleh 
Penanggung Jawab 





1 Penanggung jawab minimal 
harus mempunyai 
pengetahuan tentang 
prinsip-prinsip serta praktik 
higiene dan sanitasi pangan 
serta proses produksi 
pangan miliknya yang 




- 5 Penanggung jawab 
memiliki Sertifikat PKP 
2 Penanggung jawab 
seharusnya melakukan 
pengawasan secara rutin 
yang mencakup: bahan 
yang dipakai dalam proses 
produksi seharusnya telah 
memenuhi persyaratan 
mutu serta keamanan 
pangan 
Terdapat matrik 










3 IRTP dapat memelihara 
catatan mengenai bahan-
bahan yang dipakai 
Tersedia form 





1 IRT tidak memiliki 
catatan/dokumen terkait 




berhubungan dengan bahan 
baku, komposisi, proses 
pengolahan serta distribusi 
- 3 Pengawasan yang 
dilakukan masih belum 
efektif 
5 Dalam tiap satuan 
pengolahan (satu kali 
proses) seharusnya 
dilengkapi petunjuk yang 
menyebutkan tentang nama 
produk; tanggal pembuatan 
serta kode produksi; jenis 
serta jumlah seluruh bahan 
yang digunakan dalam satu 
kali proses pengolahan; 
Jumlah produksi yang 
diolah; dll, informasi yang 
dibutuhkan 
Terdapat dokumen 
yang mencatat data 
setiap kali 
pengolahan 
1 IRT tidak memiliki 
catatan/dokumen terkait 
                 
88 
 





6 Penanggung jawab 
seharusnya melaksanakan 
tindakan koreksi atau 




persyaratan yang telah 
ditetapkan 
Tersedia dokumen 
SSOP yang memuat 
proses monitoring, 
koreksi dan rekaman 




yang dilakukan IRT 
2 IRT tidak memiliki 
catatan/dokumen terkait, 
namun IRT melakukan 




Jumlah Skor Total 15 
Persentase Skor Total 50% 
4.2.1.12 Penarikan Produk 
 Pada IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari dilakukan penarikan produk 
pangan yang tidak aman apabila terdapat laporan dari konsumen mengenai produk yang 
diduga menimbulkan penyakit/keracunan pangan atau karena tidak memenuhi 
persyaratan/peraturan perundang-undangan di bidang pangan, namun masih belum 
terdapat SOP tertulis untuk proses penarikan tersebut. Tabel hasil analisis untuk elemen 
penarikan produk ditampilkan pada Tabel 4.13 berikut ini. 
Tabel 4. 13 Tabel Hasil Analisis untuk Elemen Penarikan Produk 





1 Pemilik IRTP harus 
melakuakn  penarikan 
produk pangan dari 
peredaran apabila 
diduga menyebabkan  
penyakit / keracunan 
pangan dan / atau tidak 
memenuhi persayaratan 
peraturan perundang-
undangan di bidang 
pangan. 
Terdapat SOP 
penarikan produk dari 
pasaran, terdapat 
catatan mengenai kode 
dan tanggal produksi 
2 IRT akan menarik produk 
apabila diduga 
menyebabkan penyakit / 
keracunan pangan dan / 
atau tidak memenuhi 
persayaratan peraturan 
perundang-undangan di 
bidang pangan, namun 
IRT belum memiliki SOP 
tertulis dan catatan 
mengenai kode dan 
tanggal produksi 
2 Pemilik IRTP harus 
menghentikan proses 
produksi hingga masalah 
terkait diatasi 
Terdapat SOP 
penarikan produk dari 
pasaran, terdapat 
catatan mengenai kode 
dan tanggal produksi 
2 IRT akan menghentikan 
proses produksi sampai 
masalah terkait diatasi, 
namun IRT belum 
memiliki SOP tertulis 
3 Produk lain yang 
diproduksi pada kondisi 
yang sama dengan 
produk penyebab 
bahaya seharusnya 
ditarik dari peredaran / 
pasaran 
Terdapat SOP 
penarikan produk dari 
pasaran, terdapat 
catatan mengenai kode 
dan tanggal produksi 
2 IRT akan menarik produk 
lain yang dihasilkan pada 
kondisi yang sama 
dengan produk yang 
diduga menyebabkan 
bahaya 
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yang terkait dengan 
keamanan pangan ke 
Pemerintah Kabupaten / 
Kota setempat dengan 
tembusan kepada Balai 
Besar / Balai Pengawas 
Obat dan Makanan 
setempat 
Terdapat SOP 
penarikan produk dari 
pasaran, terdapat 
catatan mengenai kode 
dan tanggal produksi 
2 IRT akan melaporkan 
penarikan ke Pemerintah 
Kabupaten / Kota 
setempat dengan 
tembusan kepada Balai 
Besar / Balai Pengawas 
Obat dan Makanan 
setempat. 






penarikan produk dari 
pasaran, terdapat 
catatan mengenai kode 
dan tanggal produksi 
2 IRT akan memusnahkan 
pangan yang terbukti 
berbahaya, namun 
masih belum memiliki 
SOP tertulis 





penarikan produk dari 
pasaran, terdapat 
catatan mengenai kode 
dan tanggal produksi 
2 Penanggung jawab 
belum merumuskan SOP 
penarikan produk 
pangan secara tertulis 
Jumlah Skor Total 12 
Persentase Skor Total 40% 
 
4.2.1.13 Pencatatan dan Dokumentasi 
 IRT Keripik Tempe Cak Mul tidak memiliki dokumen produksi sehingga tercatat 
sebagai ketidaksesuaian serius. Keadaan yang seharusnya adalah pemilik seharusnya 
mencatat dan mendokumentasikan penerimaan bahan baku, BTP dan bahan penolong 
setidaknya informasi berupa nama bahan, jumlah, tanggal pembelian, nama serta alamat 
pemasok (supplier); produk akhir setidaknya untuk nama jenis produk, tanggal produksi, 
kode produksi, jumlah produksi dan tempat distribusi atau penjualan; penyimpanan, 
pembersihan dan sanitasi, pengendalian hama, kesehatan karyawan, pelatihan, distribusi 
dan penarikan produk serta hal-hal lain yang dianggap penting. Tabel hasil analisis 
kesenjangan untuk elemen pencatatan dan dokumentasi ditunjukkan pada Tabel 4.14 
berikut.  
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Tabel 4. 14 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan untuk Elemen Pencatatan dan 
Dokumentasi 









bahan baku, bahan 
tambahan pangan 
(BTP), serta bahan 
penolong dalam 
dokumen yang paling 
tidak memuat nama 
bahan, jumlah, tanggal 
pembelian, nama serta 
alamat pemasok 
Terdapat form 
penerimaan bahan baku 
1 IRT tidak memiliki 
catatan/dokumen terkait 
2 Catatan produk akhir 
paling tidak memuat 
nama jenis produk, 
tanggal produksi, kode 
produksi, jumlah 
produksi serta tempat 
distribusi / penjualan 
Terdapat catatan 
mengenai satu alir 
proses produksi 
3 IRT tidak memiliki 
catatan/dokumen terkait 






distribusi dan penarikan 
produk serta hal lain 








distribusi dan penarikan 
produk dan lainnya yang 
dianggap penting 
1 IRT tidak memiliki 
catatan/dokumen terkait 
4 Catatan serta dokumen 
dapat disimpan selama 
dua kali umur simpan 









distribusi dan penarikan 
produk dan lainnya yang 
dianggap penting 
1 IRT tidak memiliki 
catatan/dokumen terkait 
5 Catatan serta dokumen 
yang ada sebaiknya 
dijaga agar tetap akurat 
dan mutakhir 
- 1 IRT tidak memiliki 
catatan/dokumen terkait 
Jumlah Skor Total 7 
Persentase Skor Total 28% 




4.2.1.14 Pelatihan Karyawan 
 Pada IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari tidak memiliki program pelatihan 
keamanan pangan untuk pekerja. Karyawan pada IRT merupakan tetangga lingkungan 
sekitar atau famili dari pemilik IRT, karyawan yang terpilih adalah pekerja yang telah 
memiliki pengalaman dalam membuat keripik tempe sebelumnya. Tabel hasil analisis 
kesenjangan untuk elemen Pelatihan Karyawan ditampilkan pada Tabel 4.15 berikut ini. 
 
Tabel 4. 15 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan untuk Elemen Pelatihan Karyawan 





1 Pemilik / penanggung 
jawab harus telah 
mengikuti penyuluhan 
tentang Cara Produksi 
Pangan Yang Baik untuk 
Industri Rumah Tangga 
(CPPB-IRT) 
Memiliki sertifikat PKP 5 Penanggung jawab 
memiliki sertifikat PKP 
dan telah mengikuti 
penyuluhan tentang Cara 
Produksi Pangan Yang 
Baik untuk Industri 
Rumah Tangga (CPPB-
IRT) 
2 Pemilik / penanggung 




ketrampilan yan dimiliki 
kepada karyawan 
IRT memiliki rekaman 
jadwal pelatihan 
tahunan 
1 IRT belum mengadakan 
sosialisasi atau pelatihan 
terhadap karyawan 
secara resmi 
Jumlah Skor Total 6 
Persentase Skor Total 60% 
 
4.2.2 Analisis Kesenjangan SSOP pada IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari 
 Hasil pemetaan serta analisis kesenjangan (gap) antara elemen SSOP yang 
disyaratkan oleh FDA (1995) dan NSHATE (1999) dengan keadaan nyata pada IRT Keripik 
Tempe Cak Mul cabang Singosari dapat dilihat pada Tabel 4.16 dan ditunjukkan melalui 
grafik pada Gambar 4.2 berikut.  
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Tabel 4. 16 Tabel Rekapitulasi Hasil Analisis Kesenjangan SSOP pada IRT Keripik 
Tempe Cak Mul Cabang Singosari 
No. Aspek Kunci SSOP Banyaknya 
Parameter 
𝚺 Skor yang 
Dicapai 
𝚺 Skor Ideal Persentase 
(%) 
1 Keamanan Air 10 25 50 50% 
2 Kebersihan Permukaan 
yang Kontak dengan 
Makanan 
8 23 40 58% 
3 Pencegahan Kontaminasi 
Silang 
14 41 70 59% 
4 Menjaga Kebersihan 
Fasilitas Cuci Tangan, 
Sanitasi Tangan dan Toilet 
9 16 45 36% 
5 Pencegahan Adulterasi 12 48 60 80% 
6 Pelabelan, Penyimpanan 
dan Penggunaan Bahan 
Kimia yang Tepat 
11 21 55 38% 
7 Pengendalian Kesehatan 
Karyawan 
6 15 30 50% 
8 Pemberantasan Hama 18 36 90 40% 
Jumlah Skor Total 225 440   











































Spider Chart Hasil Analisis Kesenjangan Penerapan SSOP dengan 
Standar pada IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari
Jumlah Skor Tiap Parameter yang Dicapai Jumlah Skor Ideal
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Gambar 4.2 Spider Chart Hasil Analisis Kesenjangan Penerapan SSOP dengan Standar pada IRT 
Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari 
  
 Pada Tabel 4.16 dapat dilihat bahwa IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari 
memperoleh skor 225 dari skor ideal 440. Rata-rata persentase skor setiap elemen yang 
didapatkan  sebesar 51%, yang berarti bahwa penerapan SSOP pada IRT Keripik Tempe 
Cak Mul cabang Singosari masih harus diperbaiki agar memenuhi persyaratan standar 
SSOP menurut FDA (1999) dan NSHATE (1995) serta harus meningkatkan keefektifan 
penerapan program SSOP. Berdasarkan Hasil analisis kesenjangan diketahui bahwa 
aspek yang memperoleh persentase skor penerapan tertinggi adalah aspek Pencegahan 
Adulterasi (80%), Pencegahan Kontaminasi Silang (59%) dan Kebersihan Permukaan yang 
Kontak dengan Makanan (58%). Sedangkan aspek yang memperoleh persentase skor 
penerapan terendah adalah aspek Menjaga Kebersihan Fasilitas Cuci Tangan, Sanitasi 
Tangan dan Toilet (36%), Pelabelan, Penyimpanan dan Penggunaan Bahan Kimia yang 
Tepat (38%) dan Pemberantasan Hama (40%). 
4.2.2.1 Keamanan Air 
Air yang digunakan oleh IRT Keripik Tempe “Cak Mul” cabang Singosari bersumber 
dari PDAM. Air tersebut memenuhi persyaratan fisika ciri-ciri air bersih, air tawar atau tidak 
berasa, tidak berbau, jernih atau tidak berwarna, tidak keruh, memiliki suhu normal serta 
tidak mengandung padatan(Renngiwur, 2016). IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang 
Singosari belum pernah melakukan uji laboratorium terhadap kualitas air yang digunakan. 
Air tersebut digunakan dalam proses sanitasi serta untuk proses pengolahan, yaitu bahan 
pembuat adonan. Proses pembuatan adonan tepung keripik tempe dapat dilihat pada 
Gambar 4.17 berikut. 
 
  
Gambar 4. 15 Proses Pencampuran Daun Jeruk Purut Pada Adonan Keripik Tempe 
(Sumber: Dokumen Pribadi, 2021). 




 Sebaiknya air yang digunakan untuk proses pencampuran adonan adalah air yang 
memenuhi persyaratan fisik, kimia dan mikrobiologis. Persyaratan kimia meliputi pH normal, 
tidak mengandung bahan kimia beracun, tidak mengandung garam atau ion-ion logam serta 
tidak mengandung bahan organik. Sedangkan persyaratan mikrobiologi yang harus 
dipenuhi, yaitu tidak mengandung bakteri patogen, seperti bakteri golongan coli, Salmonella 
typhi, Vibrio cholera, dan lain-lain serta tidak mengandung bakteri non patogen, seperti 
Actinomycetes, Phytoplankton coliform, Ciadocera dan lain-lain. Salah satu metode paling 
sederhana untuk mematikan mikroorganisme tersebut adalah dengan cara memanaskan 
air hingga mendidih (100oC)(Firmansyah, 2018). 
 
Tabel 4. 17 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan SSOP untuk Aspek Keamanan Air 





1 Saluran air untuk kegiatan 
produksi dan non produksi 
dipisahkan 
- 1 IRT tidak melakukan pemisahan 
saluran air untuk kegiatan 
produksi dan non produksi 
2 Saluran air bersih dan air 
tidak bersih dipisahkan 
- 5 IRT memisahkan saluran air 
bersih dan air tidak bersih 
3 Dilakukan pemeriksaan 
serta pemeliharaan 
(maintenance) terhadap 
kondisi instalasi dan 







2 IRT belum mendokumentasikan 
pemeriksaan pemeliharaan 
terhadap kondisi instalasi dan 
kebocoran pipa distribusi air 





5 Air yang digunakan oleh IRT 
berasal dari PDAM yang telah 
melewati proses water treatment 
5 Kualitas air yang digunakan 
untuk proses produksi serta 
air yang mengalami kontak 
langsung dengan bahan 
pangan olahan harus 
sesuai dengan persyaratan 







4 Air yang digunakan IRT berasal 
dari PDAM dan telah memenuhi 
persyaratan fisik air bersih, yakni 
tidak berbau, tidak berwarna 
serta tidak terdapat endapan 
(tidak keruh), namun IRT belum 
pernah melakukan pengujian 
laboratorium terhadap parameter 
kualitas air bersih 
6 Kualitas air yang digunakan 
untuk pembersihan dan 
sanitasi serta untuk higiene 
personal harus sesuai 








4 Air yang digunakan IRT berasal 
dari PDAM dan telah memenuhi 
persyaratan fisik air bersih, yakni 
tidak berbau, tidak berwarna 
serta tidak terdapat endapan 
(tidak keruh), namun IRT belum 
pernah melakukan pengujian 
laboratorium terhadap parameter 
kualitas air bersih 
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7 Terdapat pihak yang 
bertanggung jawab untuk 
menjaga keamanan air 
 - 1 IRT belum menunjuk pihak yang 
spesifik bertanggung jawab 
menjaga keamanan air 
8 Dilakukan pemantauan 





kualitas air yang 
digunakan atau 
dokumen SSOP 
1 IRT tidak melakukan 
pemantauan rutin terhadap 
kualitas air yang digunakan serta 
tidak tersedia dokumen terkait 
9 Dilakukan penerapan 
tindakan koreksi terhadap 
ketidaksesuaian mutu 
keamanan air serta jika 









1 IRT akan melakukan koreksi 
apabila terjadi koneksi silang, 
namun belum memiliki SOP 
tertulis dan dokumen terkait 
10 Ketersediaan rekaman 
SSOP keamanan air 
  1 IRT tidak memiliki rekaman 
terkait SSOP keamanan air 
Jumlah Skor Total 25 
Persentase Skor Total 50% 
 
4.2.2.2 Kondisi dan Kebersihan Permukaan yang Kontak dengan Makanan di IRT Keripik 
Tempe Cak Mul Cabang Singosari  
 
 Permukaan yang kontak dengan makanan di IRT keripik tempe Cak Mul cabang 
Singosari di antaranya adalah mesin pemotong, keranjang penampung dari mesin 
pemotong, plastik alas sortasi, container plastik penampung tempe yang telah dipotong, 
wadah pembuatan adonan, penggorengan, peralatan produksi seperti talenan dan nampah, 
alas untuk meniriskan tempe yang telah digoreng, wadah penampung tempe yang telah 
digoreng dan wadah penampung sebelum proses pengemasan.  
 Mesin pemotong terbuat dari bahan aluminium, mesin dibersihkan sebelum dan 
sesudah digunakan, kondisi mesin terlihat bersih dan tidak berkarat. Keranjang penampung 
dari mesin pemotong terbuat dari plastik food grade. Keranjang tersebut terlihat bersih dan 
tidak ada sisa-sia bahan yang menempel. Keranjang dicuci setelah digunakan. Plastik alas 
sortasi dilipat sehingga cukup tebal, namun plastik langsung bersentuhan dengan karpet 
yang digunakan untuk tempat duduk, sebaiknya sortasi dilakukan di atas meja atau plastik 
diberi  alas seperti nampah agar tidak berjarak terlalu dekat dengan karpet. Plastik tersebut 
dibersihkan setelah digunakan. Container plastik penampung tempe terbuat dari plastik 
berlabel food grade dan memiliki tutup, container terlihat bersih dan tidak terdapat sisa-sisa 
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pangan yang menempel. Wadah tersebut rutin dibersikan setelah digunakan dengan cara 
dicuci menggunakan sabun pencuci khusus peralatan pangan.   
 Wadah pembuatan adonan dan terlihat bersih dan tidak ada sisa bahan yang 
menempel di permukaan. Wadah tersebut rutin dibersihkan dan dicuci dengan sabun 
khusus peralatan makan setelah digunakan. Penggorengan tempe dibersihkan setelah 
digunakan, namun masih terlihat kerak hitam yang masih tersisa di permukaan, sebaiknya 
proses pencucian penggorengan tersebut dievaluasi ulang untuk memastikan metode yang 
benar-benar dapat menghilangkan sisa bahan yang digoreng. 
 Wadah penampung setelah penggorengan terbuat dari bak plastik tinggi dengan 
alas koran. Wadah tersebut rutin dibersihkan setelah digunakan. Namun sebaiknya alas 
penyerap keripik tempe yang telah digoreng diganti menjadi kertas khusus untuk menyerap 
minyak makanan, bukan mengguakan koran. Semua peralatan yang kontak dengan 
makanan pada IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari rutin dibersihkan setelah 
digunakan, prosedur dijelaskan secara lisan karena tidak ada prosedur tertulis untuk 
sanitasi Hasil analisis kesenjangan SSOP untuk aspek kebersihan permukaan yang kontak 




Gambar 4. 17 Koran Sebagai Alas Keripik Tempe 
yang Baru Selesai Digoreng 
(Sumber: Dokumen Pribadi, 2021). 
Gambar 4. 16 Alas Keripik Tempe Diganti 
Menjadi Kertas Serap Setelah Perbaikan 
(Sumber: Dokumen Pribadi, 2021). 
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Tabel 4. 18 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan SSOP untuk Aspek Kondisi dan Kebersihan 
Permukaan yang Kontak dengan Makanan 
No. Aspek Kebersihan 
Permukaan yang Kontak 
dengan Makanan 
Indikator Skor  
(1-5) 
Keterangan 
1 Keadaan permukaan yang 







4 Kondisi permukaan yang kontak 
dengan pangan cukup bersih 
dan rutin dibersihkan setelah 
proses produksi, namun IRT 
belum memiliki dokumen terkait 
2 Keadaan sarung tangan 
dan pakaian luar karyawan 
layak serta bersih 
- 4 Kondisi pakaian luar karyawa 
layak dan bersih, namun 
karyawan masih belum 
menggunakan sarung tangan 
3 Pembersihan dan sanitasi 
terhadap permukaan yang 
kontak langsung dengan 










dengan pangan  
4 Kondisi permukaan yang kontak 
dengan pangan cukup bersih 
dan rutin dibersihkan setelah 
proses produksi, namun IRT 
belum memiliki dokumen terkait 
4 Pembersihan dan sanitasi 
permukaan yang kontak 
secara langsung dengan 










dengan pangan  
4 Kondisi permukaan yang kontak 
dengan pangan cukup bersih 
dan rutin dibersihkan setelah 
proses produksi, namun IRT 
belum memiliki dokumen terkait 
5 Tersedia petugas yang 
bertanggung jawab 
terhadap keadaan 
permukaan yang kontak 
langsung dengan pangan 
- 1 IRT belum menunjuk  petugas 
khusus untuk bertanggung jawab 
terhadap kondisi permukaan 
yang kontak dengan pangan 
6 Dilakukan pemantauan 
terhadap permukaan yang 










dengan pangan  
4 IRT melakukan pemantauan 
terhadap permukaan yang 
kontak langsung dengan pangan 
namun belum terdokumentasi 
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No. Aspek Kebersihan 
Permukaan yang Kontak 
dengan Makanan 
Indikator Skor  
(1-5) 
Keterangan 
7 Dilakukan tindakan koreksi 
terhadap ketidaksesuaian 
kondisi permukaan yang 





1 IRT akan melakukan tindakan 
koreksi apabila terdapat 
ketidaksesuaian kondisi 
permukaan yang kontak 
langsung dengan pangan 
8 Tersedia catatan terkait 
SSOP kebersihan 
permukaan yang kontak 
dengan pangan 
- 1 IRT belum memiliki catatan 
terkait SSOP kebersihan 
permukaan yang kontak dengan 
pangan 
Jumlah Skor Total 23 
Persentase Skor Total 58% 
 
4.2.2.3 Pencegahan Kontaminasi Silang di IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari  
 
Karyawan dan penanggung jawab IRT masih belum terlalu memahami sanitasi dan 
higiene untuk menghasilkan produk yang memenuhi standar. Karyawan maupun 
penanggung jawab masih menggunakan perhiasan ketika melakukan pengolahan pangan. 
Tidak terdapat seragam khusus untuk karyawan, karyawan menggunakan pakaian sehari-
hari dengan celemek dan penutup kepala. Masker yang digunakan adalah masker sehari-
hari, bukan khusus untuk proses pengolahan. Penggunaan sarung tangan di IRT Keripik 
Tempe Cak Mul tidak terlaksana dengan baik karena terdapat keluhan karyawan yang 
merasa tidak nyaman sehingga karyawan melakukan kontak langsung dengan pangan 
menggunakan tangan kosong. Karyawan tidak banyak berbicara, tidak batuk ataupun 
bersin di dekat makanan ketika melakukan pengolahan pangan. Karyawan tidak terbiasa 
untuk mencuci tangan dengan sabun ketika melakukan proses produksi. Kondisi yang 
seharusnya dilaksanakan adalah karyawan wajib menggunakan masker, penutup kepala 
dan sarung tangan serta harus selalu mencuci tangan dengan sabun sebelum memulai 
kegiatan mengolah pangan, sesudah menangani bahan mentah, atau bahan/alat yang 
kotor dan sesudah keluar dari toilet. 
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Tabel 4. 19 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan SSOP untuk Aspek Pencegahan 
Kontaminasi Silang 






1 Praktik pencucian tangan 








tata cara mencuci 
tangan yang baik 
dan benar 
1 Karyawan belum terbiasa untuk 
mencuci tangan sebelum 
kontak langsung dengan 
pangan, serta tidak ada poster 
terkait pada area produksi 
maupun pintu toilet 




atribut kerja yang 
bersih, mencuci 
tangan dengan 




3 Atribut yang digunakan 
karyawan dalam keadaan 
bersih, namun karyawan belum 
terbiasa mencuci tangan ketika 
kontak dengan bahan pangan 
3 Perilaku atau kebiasaan 
karyawan tidak mencemari 
pangan 
- 3 Perilaku karyawan sudah 
cukup baik dan tidak 
melakukan hal-hal yang 
berpotensi mencemari pangan, 
seperti batuk, berbicara ketika 
menangani pangan dsb., 
namun karyawan belum 
terbiasa untuk mencuci tangan 
sebelum kontak langsung 
dengan pangan, terdapat 
karyawan yang masih 
mengenakan perhiasan tangan 
ketika mengolah bahan pangan 
4 Karyawan mengenakan 
pakaian kerja yang bersih, 
lengkap serta tepat 
- 3 Karyawan mengenakan 
celemek dan penutup kepala 
5 Karyawan tidak 
diperbolehkan keluar 






1 Tidak terdapat dokumen 
terkait, karyawan dan 
pengunjung diperbolehakn 
keluar masuk ke area proses 
yang lain 
6 Proses pembersihan dan 
sanitasi area serta alat 
penanganan dan 
pengolahan pangan 







4 Tidak terdapat dokumen 
terkait, IRT sudah melakukan 
pembersihan dan sanitasi alat 
pengolahan setiap usai 
produksi, namun masih belum 
efektif, dibuktikan dengan 
adanya sisa pangan dan kerak 
yang masih menempel pada 
beberapa peralatan 
7 Bahan baku selalu 
dibersihkan sebelum 
digunakan 
- 5 IRT membersihkan bahan baku 
yang akan digunakan sesuai 
karakteristik bahan 
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8 Aktivitas penanganan dan 
pengolahan bahan baku 
dengan produk akhir di 
dalam area produksi 
dipisahkan 
- 5 Penanganan dan pengolahan 
bahan baku dengan produk 
akhir dilakukan pada ruangan 
yang terpisah 
9 Penyimpanan bahan 
pangan, bahan berbahaya, 
peralatan produksi, 
peralatan kebersihan, label 
dan wadah pengemas dan 
produk akhir dipisahkan 
- 5 Bahan-bahan tersebut 
disimpan pada ruang yang 
terpisah 
10 Penyimpanan bahan 
pangan, peralatan 
produksi, label dan wadah 
pengemas serta produk 
akhir tidak menyentuh 
lantai, dinding dan juga 
langit-langit 
- 4 Penyimpanan peralatan 
produksi dan bahan pangan 
masih menyentuh dinding, 
penyimpanan label dan produk 
akhir sudah sesuai 
11 Ruangan penyimpanan 
bahan pangan, peralatan 
produksi, label dan wadah 
pengemas dan produk 
akhir dalam keadaan bersih 
dan baik 
- 4 Kondisi ruangan penyimpanan 
peralatan produksi, label, 
pengemas dan produk akhir 
sudah baik, namun gudang 
penyimpanan bahan baku 
masih belum sesuai 










1 IRT belum menerapkan 
kegiatan tersebut serta belum 
memiliki dokumen terkait 
13 Dilakukan penerapan 










1 IRT akan melakukan tindakan 
koreksi apabila ditemukan 
ketidaksesuaian, namun belum 
memiliki dokumen terkait 
14 Tersedia catatan terkait 
SSOP pencegahan 
kontaminasi silang pada 
produk 
- 1 IRT belum memiliki dokumen 
terkait 
Jumlah Skor Total 41 
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4.2.2.4 Menjaga Fasilitas Pencuci Tangan, Sanitasi dan Toilet di IRT Keripik Tempe Cak 
Mul cabang Singosari 
 
 Pada IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari tidak terdapat fasilitas khusus 
untuk mencuci tangan dengan sabun dan pengering tangan bagi pekerja. Pekerja mencuci 
tangan pada wadah berisi air tanpa menggunakan sabun dan pengering tangan. Kondisi 
yang seharusnya adalah di ruang produksi tersedia fasilitas untuk mencuci tangan dalam 
keadaan bersih dan dilengkapi sabun beserta pengeringnya, seperti handuk, lap atau 
kertas serap yang bersih yang mudah dijangkau oleh pekerja. Terdapat 1 toilet bersih yang 
cukup untuk 4-5 pekerja. Toilet dalam kondisi terbuka dan menghadap langsung ke ruang 
produksi. Kondisi yang seharusnya adalah pintu harus dijaga untuk tertutup dan pada toilet 
diberi tanda peringatan bahwa setiap karyawan harus mencuci tangan dengan sabun 
sesudah menggunakan toilet. Tabel hasil analisis kesenjangan SSOP untuk aspek 
pencegahan kontaminasi silang ditunjukkan pada Tabel 4.20 berikut ini. 
 
Tabel 4. 20 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan SSOP untuk Aspek Menjaga Fasilitas 
Pencuci Tangan, Sanitasi dan Toilet 
No. Aspek Kunci Menjaga 
Kebersihan Cuci Tangan, 





1 Dilakukan proses 
pembersihan fasilitas cuci 








tangan dan toilet 
4 IRT belum memiliki fasilitas 
cuci tangan khusus karyawan 
yang memadai, toilet yang ada 
berada dalam kondisi yang 
bersih 
2 Dilakukan pemeliharaan 
terhadap kondisi serta 
kelengkapan/ketersediaan 
fasilitas cuci tangan, 







tangan dan toilet 
2 IRT belum memiliki fasilitas 
cuci tangan khusus karyawan 
yang memadai 
3 Diselenggarakan sosialisasi 
mengenai pentingnya 
program pencucian serta 
sanitasi tangan, serta 







1 IRT belum melaksanakan 
sosialisasi dengan topik terkait, 
serta belum terdapat rekaman 
jadwal sosialisasi program 
pencucian serta sanitasi dan 
higiene karyawan 
4 Tersedia petunjuk langkah-
langkah mencuci tangan 




yang baik dan 
benar 
1 IRT belum memiliki poster 
mengenai cara mencuci tangan 
yang baik dan benar 
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No. Aspek Kunci Menjaga 
Kebersihan Cuci Tangan, 





5 Pembersihan dan 
pemeliharaan fasilitas cuci 
tangan, sanitasi tangan 
serta toilet karyawan 







tangan dan toilet 
4 IRT belum memiliki fasilitas 
cuci tangan khusus karyawan 
yang memadai, toilet yang ada 
berada dalam kondisi yang 
bersih 
6 Tersedia petugas yang 
bertanggung jawab 
terhadap fasilitas cuci 
tangan, sanitasi tangan 
serta toilet karyawan 
- 1 Tidak terdapat petugas khusus 
yang bertanggung jawab 
terhadap fasilitas cuci tangan, 
sanitasi tangan dan toilet 
karyawan 
7 Dilakukan pemantauan 
tehadap kondisi dan 
kegiatan pembersihan, 
sanitasi dan pemeliharaan 
fasilitas cuci tangan, 







tangan dan toilet 
1 IRT belum memiliki dokumen 
terkait serta belum terdapat 
petugas khusus yang 
bertanggung jawab terhadap 
fasilitas cuci tangan, sanitasi 
tangan dan toilet karyawan 
8 Dilakukan tindakan koreksi 
terhadap ketidak sesuaiaan 
fasilitas cuci tangan, 








1 IRT belum memiliki dokumen 
terkait, namun akan melakukan 
tindakan koreksi apabila 
ditemukan ketidaksesuaian 
9 Tersedia catatan mengenai 
SSOP menjaga fasilitas cuci 
tangan, sanitasi tangan, 
toilet 
- 1 IRT belum memiliki catatan 
terkait SSOP menjaga fasilitas 
cuci tangan, sanitasi tangan 
toilet 
Jumlah Skor Total 16  
Rata-Rata Persentase 36% 
4.2.2.5 Pencegahan Adulterasi 
 Proses pengemasan keripik tempe dilakukan tanpa menggunakan sarung tangan 
sehingga berpotensi terjadi kontaminasi silang dari tangan pekerja. Tidak terdapat tempat 
sampah khusus di ruang produksi. Plastik kemasan sisa bahan-bahan dikumpulkan 
menjadi satu dalam wadah plastik yang lebih besar dan dibiarkan di ruang produksi. 
Penggunaan bahan kimia seperti cairan pembersih sudah sesuai aturan dan diletakkan 
pada wadah khusus. Kondisi yang seharusnya adalah pekerja yang menangani pangan 
seharusnya mengenakan pakaian kerja yang bersih, meliputi celemek, penutup kepala, 
sarung tangan, masker dan/atau sepatu kerja. Sampah harus segera dibuang ke tempat 
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sampah guna mencegah berkumpulnya hama, tempat sampah harus terbuat dari bahan 
yang kuat dan tertutup rapat untuk mencegah terjadinya tumpahan sampah yang dapat 
mencemari pangan ataupun sumber air. Tempat sampah dapat menampung dan jauh dari 
tempat produksi.  Bahan kimia pencuci sebaiknya ditangani dan digunakan sesuai dengan 
prosedur serta disimpan dalam kemasan yang berlabel dengan tujuan menghidari 
kontaminasi terhadap bahan baku serta produk yang dihasilkan. Tabel hasil analisis 
kesenjangan untuk aspek Pencegahan Adulterasi ditunjukkan oleh Tabel 4.21 berikut ini. 
Tabel 4. 21 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan SSOP untuk Aspek Pencegahan Adulterasi 





1 Keberadaan bahan-bahan 
non pangan dikontrol 
- 5 Bahan pangan dan non-
pangan diletakkan secara 
terpisah 
2 Paparan bahan non 
pangan dipastikan telah 
menguap 
- 5 IRT tidak menggunakan bahan 
non-pangan yang berpotensi 
mencemari pangan 
3 Kondisi wadah bahan non 
pangan baik dan 
ditempatkan pada tempat 
yang aman 
- 5 Penempatan bahan non 
pangan diletakkan dalam 
kondisi yang baik dan aman 
4 Bahan non pangan serta 
peralatan pembersihan dari 
kemasan produk, 
permukaan yang kontak 
dengan pangan, bahan 
baku pangan dan produk 
pangan disimpan secara 
terpisah 
- 5 Bahan pangan dan non-
pangan diletakkan secara 
terpisah 
5 Pembersihan seluruh area 
produksi/area pabrik 








3 IRT membersihkan area 
produksi secara rutin setelah 
selesai produksi, namun 
keefektifannya perlu ditinjau 
ulang terutama untuk detail 
seperti kebersihan ventilasi, 
jendela, dsb. Dan juga masih 
belum memiliki dokumen terkait 
6 Bahan pangan, peralatan 
produksi dan produk 
disimpan dalam tempat 
yang tertutup dan aman 
- 4 Bahan pangan disimpan pada 
tempat yang tertutup dan 
aman, namun peralatan masih 
disimpan pada tempat yang 
terbuka 
7 Produk atau bahan yang 









1 IRT masih belum memiliki SOP 
tertulis untuk memusnahakan 
produk atau bahan yang sudah 
tidak terpakai  
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8 Keadaan tempat sampah 
diperiksa dan rutin dibuang  
- 5 Sampah IRT ditampung 
kemudian dibuang ke tempat 
sampah yang nantinya akan 
diambil secara kolektif oleh 
petugas 
9 Saluran air yang tidak 
saniter dengan air yang 
saniter dipisah 
- 5 Terdapat pemisahan air yang 
saniter dengan yang tidak 
saniter 
10 Dilakukan pengolahan 
terhadap limbah cair/air 
yang  saniter 
- 5 Limbah cair menjadi satu dalam 
saluran pembuangan rumah 
tangga 
11 Dilakukan pemantauan 
terhadap kondisi, 
penggunaan serta 






4 IRT sudah menggunakan 
bahan yang berpotensi sebagai 
toksin secara hati-hati, namun 
belum memiliki SOP tertulis 
12 Dilakukan tindakan koreksi 
jika terjadi kontaminasi 
pada bahan pangan, 
produk pangan, kemasan 
produk ataupun permukaan 
yang kontak dengan 









pada aspek kunci 
Pencegahan 
Adulterasi 
1 IRT akan melakukan tindakan 
koreksi apabila terjadi 
ketidaksesuaian, namun masih 
belum memiliki dokumen terkait 
Jumlah Skor Total 48 
Persentase Skor Total 80% 
 
4.2.2.6 Pelabelan, Penyimpanan serta Penggunaan Bahan Kimia yang Tepat pada IRT 
Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari 
Pada IRT Keripik Tempe Cak Mul, bahan pangan dan non pangan disimpan di tempat 
yang terpisah, ruang produksi terletak pada lantai 2 dan hanya berisi bahan-bahan pangan 
yang diperlukan untuk memproduksi keripik tempe, untuk bahan-bahan non pangan, seperti 
cairan pembersih disimpan di lantai 1. Hal tersebut sudah memenuhi kondisi yang 
seharusnya, yakni bahan pangan dan non pangan harus disimpan terpisah untuk 
menghindari kontaminan. Untuk pelabelan, IRT Keripik Tempe Cak Mul mencantumkan 
nama produk, berat bersih, komposisi, nomor P-IRT, nama dan alamat produsen, tetapi 
tidak mencantumkan tanggal, bulan dan tahun kedaluwarsa produk dan kode produksi. 
Kondisi yang seharusnya adalah label pangan sekurang-kurangnya memuat nama produk; 
komposisi; berat/isi bersih; nama dan alamat IRTP; tanggal, bulan dan tahun kedaluwarsa, 
kode produksi dan Nomor P-IRT. Tabel hasil analisis kesenjangan SSOP untuk aspek 
Pelabelan, Penyimpanan serta Penggunaan Bahan Kimia yang Tepat ditunjukkan pada 
Tabel 4.22. 
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Tabel 4. 22 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan SSOP untuk Aspek Pelabelan, 
Penyimpanan serta Penggunaan Bahan Kimia yang Tepat 
No. Aspek Pelabelan, 
Penyimpanan dan 





1 Tersedia label dengan 
keterangan yang jelas dan 
benar pada kemasan asal 
bahan kimia 
- 1 IRT belum memiliki kebijakan 
untuk memberikan label dengan 
keterangan yang jelas dan benar 
pada wadah asal bahan kimia 
2 Dilakukan pemeriksaan 
terhadap kejelasan label 
serta keterangan keamanan 
bahan pada kemasan asal 
bahan kimia 
- 1 IRT belum memiliki kebijakan 
untuk memberikan label dengan 
keterangan yang jelas dan benar 
pada wadah asal bahan kimia 
3 Dilakukan pemberian label 
identitas serta informasi 
yang jelas dan benar pada 
kemasan kerja bahan kimia 
- 1 IRT belum memiliki kebijakan 
untuk memberikan label dengan 
keterangan yang jelas dan benar 
pada wadah asal bahan kimia 
4 Bahan kimia disimpan pada 
tempat yang baik dan 
dilakukan pemisahan 
penempatan bahan kimia 
food grade dengan non food 
grade 
- 5 Penyimpanan bahan kimia food 
grade dan non food grade 
dilakukan secara terpisah 
5 Keadaan ruangan 
penyimpanan bahan kimia 
tertutup serta aksesnya 
dibatasi 
- 4 Penyimpanan bahan kimia 
ditempatkan pada ruang yang 
terpisah dengan bahan pangan, 
namun belum terdapat kebijakan 
untuk membatasi akses keluar 
masuk  
6 Dilakukan pencatatan 
setiap pengeluaran serta 
pemasukan bahan kimia 
Terdapat SOP 
dan dokumen 
yang mencatat  
penggunaan 
bahan kimia 
1 IRT belum memiliki SOP dan 
dokumen terkait 





4 IRT sudah menggunakan bahan 
kimia yang digunakan, yakni 
cairan pembersih, dengan benar 
namun belum terdapat SOP 
tertulis mengenai hal tersebut 




penggunaan bahan kimia 
- 1 IRT belum menunjuk petugas 
khusus yang bertanggung jawab 
terhadap pelabelan, 




terhadap kegiatan dan juga 
kondisi pelabelan, 
penyimpanan serta 









1 IRT belum memiliki dokumen 
terkait 
                 
106 
 
No. Aspek Pelabelan, 
Penyimpanan dan 





10 Dilakukan tindakan koreksi 
jika terjadi penyimpangan 
pada aktivitas pelabelan, 
penyimpanan serta 









1 IRT akan melakukan tindakan 
koreksi apabila terdapat 
ketidaksesuaiaan pada aspek 
pelabelan, penyimapanan dan 
penggunaan bahan kimia 
11 Tersedia catatan terkait 
SSOP pelabelan, 
penyimpanan dan 
penggunaan bahan kimia 
- 1 Tidak tersedia catatan terkait 
SSOP pelabelan, penyimpanan 
dan penggunaan bahan kimia 
Jumlah Skor Total 21 
Persentase Skor Total 38% 
 
4.2.2.7 Pengendalian Kesehatan Pekerja yang Dapat Menyebabkan Kontaminasi pada 
IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari 
Penanggung jawab IRT tidak memperhatikan riwayat kesehatan dari pekerja 
sehingga tidak ada pengecekan kesehatan pekerja secara rutin. Pekerja yang sakit 
diizinkan untuk tidak masuk dan jika memiliki luka luar disarankan untuk menutup luka 
menggunakan plester luka untuk menghindari kontaminasi. Peraturan tersebut hanya 
dijelaskan secara lisan, tidak terdapat prosedur tertulis secara resmi sebab pekerja 
merupakan famili atau tetangga dari penanggung jawab. Kondisi yang seharusnya adalah 
pekerja harus dalam keadaan sehat, jika menunjukkan gejala atau menderita penyikat 
menular, seperti virus hepatitis A, diare, sakit perut, muntah, demam, sakit tenggorokan, 
sakit kulit, keluarnya cairan dari telinga, sakit mata atau pilek tidak diperkenankan masuk 
ke ruang produksi. Tabel hasil analisis kesenjangan SSOP untuk aspek Pengendalian 
Kesehatan Karyawan ditunjukkan pada Tabel 4.23 berikut ini. 
Tabel 4. 23 Pengendalian Kesehatan Karyawan 





1 Kebersihan pribadi 









4 Karyawan mengenakan atribut 
seragam karyawan yang 
bersih, namun karyawan belum 
terbiasa mencuci tangan ketika 
akan kontak dengan bahan 
pangan/produk akhir 
                 
107 
 





2 Praktik cuci tangan 









yang baik dan 
benar dengan 
sabun 
1 Karyawan IRT belum terbiasa 
mencuci tangan dengan baik 
dan benar 
3 Karyawan wajib melakukan 
tanggung jawab, yakni 




4 Karyawan akan melapor jika 
sakit kepada penanggung 
jawab, namun IRT belum 
memiliki form tersebut 
4 Dilakukan pengontrolan 






1 IRT belum melaksanakan 
pengontrolan atau 
pemeriksaan medis terhadap 
kesehatan karyawan 
5 Terdapat kegiatan 









4 Pengendalian kesehatan 
karyawan yang ada berupa 
peraturan tidak tertulis, 
karyawan diizinkan tidak 
bekerja apabila sakit, namun 
pihak IRT belum memiliki 
dokumen terkait 
6 Tersedia rekaman terkait 
SSOP pengendalian 
kesehatan karyawan 
  1 IRT belum memiliki rekaman 
terkait SSOP pengendalian 
kesehatan karyawan 
Jumlah Skor Total 15 
Persentase Skor Total 50% 
 
4.2.2.8 Pemberantasan Hama dari Industri Pangan 
Ruang produksi, gudang dan ruang lain di IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang 
Singosari bebas dari hama pabrik, ruangan tersebut terlihat bersih serta tidak terdapat 
pangan yang tercecer. Produk keripik tempe yang telah dikemas disimpan dengan rapi di 
dalam etalase kaca sehingga tidak bersentuhan langsung dengan lantai. Ketika sortasi, 
sisa-sisa bahan segera dibersihkan dan dikumpulkan dalam wadah khusus. Pada ruang 
pengolahan, tidak terdapat kasa pada ventilasi sehingga serangga berpotensi masuk. 
Kondisi yang seharusnya adalah sampah harus segera dibuang ke tempat sampah untuk 
mencegah supaya menjadi sarang hama, serangga, binatang pengerat atau binatang lain 
agar tidak mengkontaminasi produk pangan maupun sumber air; bahan pangan tidak boleh 
dalam keadaan bercecer sebab dapat mengundang masuknya hama; ventilasi harus 
dilindungi dengan kawat kasa untuk mencegah masuknya hama. Tabel hasil analisis 
kesenjangan SSOP untuk aspek Pemberantasan Hama ditunjukkan pada Tabel 4.24 
berikut ini. 
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Tabel 4. 24 Tabel Hasil Analisis Kesenjangan SSOP untuk Aspek Pemberantasan Hama 












3 IRT sudah menerapkan 
program sanitasi dengan rutin, 
namun keefektifannya perlu 
ditinjau ulang, dan IRT belum 
memiliki dokumen terkait 
2 Dilakukan pengawasan 
terhadap bahan-bahan 





4 IRT telah mengawasi kualitas 
bahan baku yang masuk ke 
dalam pabrik, namun belum 
terdapat dokumen tertulis 
mengenai hal tersebut 
3 Dilakukan pengurangan 
atau pemantauan terhadap 
penggunaan bahan 
pembasmi hama 
- 1 IRT belum melakukan 
pemantauan penggunaan 
bahan pembasmi hama 
4 Bangunan pabrik atau 
tempat produksi dalam 







3 Keadan bangunan pabrik atau 
tempat produksi cukup terawat, 
IRT melakukan rutin 
melakukan pembersihan, 
namun keefektifannya perlu 
ditinjau ulang terutama pada 
detail seperti kebersihan langit-
langit, jendela dan ventilasi 
5 Lubang-lubang serta 
saluran berada dalam 
keadaan tertutup 
- 1 IRT belum menutup lubang-
lubang dan saluran yang 
berpotensi menjadi sarang 
hama atau lubang masuknya 
hama 
6 Jendela, pintu serta 
ventilasi dilapisi dengan 
kasa pencegah masuknya 
hama 
- 1 IRT belum melapisi jendela, 
pintu dan ventilasi dengan 
kawat kasa pencegah hama 
7 Dilakukan pencegahan 
atau penjagaan supaya 
tidak ada hewan yang 
berkeliaran di lingkungan 
sekitar serta di dalam 
pabrik 
- 5 Tidak terdapat hewan yang 
berkeliaran di lingkungan 
sekitar dan di dalam pabrik 
8 Pangan olahan disimpan 
dengan cara disusun 
dengan baik 
- 5 Penyimpanan produk pangan 
dilakukan dengan baik pada 
etalase display toko 
                 
109 
 





9 Kondisi ruangan di dalam 
dan luar pabrik bersih 
Tidak terdapat 
debu dan kotoran 
yang terlihat 
berceceran pada 
di dalam dan luar 
pabrik 
3 Kondisi di luar IRT cukup 
bersih, namun di dalam IRT 
masih masih terdapat 
akumulasi debu dan kotoran 
pada langit-langit, jendela dan 
ventilasi ruang produksi 
10 Pintu area produksi dan 
tempat sampah dalam 
keadaan tertutup serta 
terbuat dari bahan yang 
tahan lama 
- 2 Pintu area produksi tidak 
tertutup dan tidak dilapisi kawat 
kasa, tempat sampah tidak 
tertutup 
11 Dilakukan pemeriksaan 
dan pemantauan keadaan 








1 IRT belum melakukan 
pemantauan kondisi pabrik dan 
lingkungan secara rutin 
12 Pemusnahan sarang hama 
dilakukan dengan segera 
- 1 IRT belum melalukan 
pemusnahan sarang hama  
13 Dilakukan kegiatan 
pembasmian hama tanpa 
mempengaruhi mutu serta 
keamanan produk 
- 1 IRT belum melalukan 
pemusnahan sarang hama  
14 Aktivitas pengendalian 












1 IRT belum melaksanakan 
pengendalian hama secara 
rutin 




- 1 IRT belum menunjuk pihak 
yang khusus untuk 
bertanggung jawab terhadap 
kegiatan pengendalian hama 
16 Dilakukan pengawasan 
terhadap kegiatan 
pengendalian hama 
- 1 IRT belum melaksanakan 
pengendalian hama secara 
rutin 
17 Dilakukan tindakan koreksi 
jika sesudah dilakukan 
tindakan pencegahan atau 
pembasmian hama, hama 












1 IRT akan melakukan tindakan 
koreksi apabila terdapat 
ketidaksesuaian, namun IRT 
belum memiliki SOP tertulis  
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18 Tersedia rekaman SSOP 
pengendalian hama 
 
- 1 IRT belum memiliki rekaman 
terkait SSOP pengendalian 
hama 
Jumlah Skor Total 36 
Persentase Skor Total 40% 
 
4.3 Rancangan Usulan Perbaikan CPPB dan SSOP pada IRT Keripik Tempe Cak Mul 
 Berdasarkan hasil analisis kesenjangan (gap) CPPB dan SSOP masih ditemukan 
ketidaksesuaian pada beberapa elemen dan aspek, oleh karena itu penulis 
merekomendasikan rancangan usulan perbaikan yang dapat dilakukan oleh IRT Keripik 
Tempe Cak Mul cabang Singosari. Rancangan usulan perbaikan difokuskan pada elemen 
yang bepotensi secara langsung terhadap keamanan produk, yakni elemen persyaratan 
yang memiliki bobot skor 1-3, sedangkan elemen yang memiliki bobot skor 4 memiliki 
kesenjangan dalam taraf yang rendah sehingga kurang memiliki pengaruh langsung 
terhadap keamanan produk.  
4.3.1  Rancangan Usulan Perbaikan CPPB 
 Rancangan usulan perbaikan persyaratan CPPB diberikan setelah dilakukan analisis 
kesenjangan pada IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari. Perancangan usulan 
mengacu pada standar PerkaBPOM Republik Indonesia Nomor Hk.03.1.23.04.12.2206 
Tahun 2012 Tentang Cara Produksi Pangan Yang Baik Untuk Industri Rumah Tangga. 
Usulan diberikan terhadap ketidaksesuaian yang ditemukan di lapangan. Terdapat 
beberapa temuan ketidaksesuaiaan yang sama sehingga penulis rangkum sebagaimana 
disajikan pada Tabel 4.25 berikut ini.  
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Tabel 4. 25 Tabel Rancangan Usulan Perbaikan CPPB 
No. Temuan Ketidaksesuaian Dokumentasi Rekomendasi Teknis Rekomendasi Manajerial 
 Elemen Lokasi dan Lingkungan Produksi 
1 Tempat sampah pada area 
IRT merupakan tempat 
sampah yang terbuka 
 
Melakukan  upaya perbaikan, yakni 
mengganti tempat sampah dengan tempat 
sampah tertutup 
- 
 Bangunan dan Fasilitas 
1 Area produksi masih 
digunakan untuk kegiatan 
rumah tangga sehari-hari 
 
Menata-ulang layout area produksi - 
2 Sebagian dinding tidak 
dilapisi cat/lapisan khusus 
sehingga terdapat kerak 







 Melakukan upaya perbaikan, berupa 
pelapisan dinding agar mudah dilakukan 
proses pembersihan untuk mengurangi 
akumulasi kotoran yang menempel 
- 
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No. Temuan Ketidaksesuaian Dokumentasi Rekomendasi Teknis Rekomendasi Manajerial 
3 Langit-langit masih terbuat 
dari bahan yang menyerap 
air dan belum dilapisi cat 
tahan panas  
 Melakukan perbaikan berupa mengecat 
langit-langit dengan cat tahan panas 
- 
4 Pintu tidak didesain untuk 
membuka ke arah luar area 
produksi dan tidak 
dilengkapi dengan kasa 
 
Melakukan perbaikan berupa pengubahan 
model pintu serta pemasangan kasa yang 
mudah dilepas untuk memudahkan 
pembersihan 
- 
5 Jendela menjadi satu 
dengan ventilasi sehingga 
terdapat lubang yang 
sangat besar, jendela 
tersebut dilapisi jaring 
namun tidak secara 
keseluruhan 
 
Melakukan perbaikan berupa penataan 
ulang letak ventilasi dan jendela, serta 
pemasangan kasa pencegah masuknya 
hama, debu dan kotoran 
- 
6 Tidak tersedia kebijakan 
penggunaan bahan gelas 
 - Menyediakan kebijakan tentang 
penggunaan bahan gelas agar 
tidak menimbulkan potensi 
sebagai kontaminasi fisik 
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No. Temuan Ketidaksesuaian Dokumentasi Rekomendasi Teknis Rekomendasi Manajerial 
7 Tempat cuci tangan untuk 
karyawan tidak memadai 
 
Melakukan perbaikan berupa penyediaan 
kran khusus untuk mencuci tangan 
karyawan dilengkapi dengan alat 
pengering, dapat berupa tisu, lap ataupun 
hand dryer 
- 
 Peralatan Produksi 
1 Pada nampah yang terbuat 
dari bambu terlihat masih 
terdapat sisa-sisa makanan 
dan akumulasi debu 
 
Melakukan perbaikan berupa peninjauan-
ulang keefektifan metode pembersihan 
peralatan 
- 
2 IRT tidak menggunakan alat 
ukur/timbang ketika proses 
produksi 
 Melakukan tindakan koreksi berupa 
pengukuran bahan menggunakan alat 
ukur/timbang atau sendok takar 
Menetapkan standar baku formula 
bahan-bahan yang digunakan 
utnuk membuat keripik tempe 
3 Tidak tersedia dokumentasi 
mengenai sanitasi peralatan 
 - Membuat dan menyimpan 
dokumen tentang sanitasi 
peralatan 
 Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi 
1 Fasilitas cuci tangan tidak 
dilengkapi dengan tempat 
sampah tertutup 
 Melakukan perbaikan berupa pemberian 
tempat sampah di dekat fasilitas cuci 
tangan untuk karyawan 
- 
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No. Temuan Ketidaksesuaian Dokumentasi Rekomendasi Teknis Rekomendasi Manajerial 
2 Toilet/jamban tidak diberi 
tanda peringatan agar 
karyawan harus mencuci 
tangan dengan sabun 
setelah menggunakan toilet 
 
Melakukan perbaikan, yakni pembuatan 
poster peringatan untuk mencuci tangan 
dengan sabun setelah mengunakan toilet 
- 
3 Pintu toilet membuka ke 
arah luar ruang produksi 
dan selalu dalam keadaan 
terbuka ketika proses 
produksi 
 
Melakukan perbaikan berupa penutupan 
pintu ketika proses produksi dan 
melakukan layout ulang  peletakan pintu 
- 
4 Tidak terdapat penanggung 
jawab terhadap kegiatan 
pembersihan/pencucian 
dan penyucihamaan 
 Menunjuk penanggung jawab untuk 
kegiatan pembersihan/pencucian dan 
penyucihamaan 
- 
 Kesehatan dan Higiene Karyawan 
1 Karyawan tidak terbiasa 
mencuci tangan dengan 
sabun sebelum memulai 
kegiatan mengolah pangan, 
sesudah menangani bahan 
mentah, atau bahan/alat 
yang kotor, dan sesudah ke 
luar dari toilet/jamban 
 Memberikan sosialisasi mengenai 
pentingnya personal hygiene pada 
karyawan, menegur karyawan yang tidak 
mencuci tangan sebelum mengolah 
pangan 
Menyusun jadwal sosialisasi 
mengenai personal hygiene untuk 
karyawan 
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No. Temuan Ketidaksesuaian Dokumentasi Rekomendasi Teknis Rekomendasi Manajerial 
2 Terdapat karyawan di 
bagian pangan yang masih 
mengenakan aksesori 
ketika mengolah pangan 
 
Memberikan sosialisasi mengenai 
pentingnya personal hygiene pada 
karyawan, menegur karyawan yang masih 
menggunakan aksesori ketika mengolah 
pangan 
Menyusun jadwal sosialisasi 
mengenai personal hygiene untuk 
karyawan 
 Pemeliharaan Program Higiene dan Sanitasi 
1 IRT belum melakukan 
pemeriksaan tempat-tempat 
yang berpotensi menjadi 
sarang hama 
  Menyusun jadwal rutin untuk 
pemeriksaan area lingkungan IRT 
 Penyimpanan 
1 Pada ruang penyimpanan 
masih belum diberi label 
untuk memudahkan proses 
FIFO 
 
Melakukan perbaikan berupa pemberian 
label pada bahan-bahan yang disimpan 
untuk memudahkan proses FIFO 
 
 Pengendalian Proses 
1 IRT tidak memiliki dokumen 
formula dasar yang 
menyebutkan jenis dan 
persyaratan mutu bahan, 
bagan alir proses secara 
jelas serta keterangan 
tentang karakteristik produk 
yang akan dihasilkan  
  Membuat dokumentasi 
pengendalian proses yang berisi 
tentang formula dan bagan alir  
yang berisi urut-urutan proses, 
kondisi baku seperti waktu yang 
dibutuhkan ketika proses, suhu 
yang digunakan, dll. serta 
membuat dokumen yang berisi 
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No. Temuan Ketidaksesuaian Dokumentasi Rekomendasi Teknis Rekomendasi Manajerial 
keterangan tentang karakteristik 
produk yang akan dihasilkan 
2 IRT tidak menuliskan 
tanggal kedaluwarsa, 
tanggal produksi dan kode 
produksi pada seluruh 
produk yang akan 
dipasarkan 
 Melakukan perbaikan, yakni menuliskan 
tanggal kedaluwarsa dan kode produksi 
terhadap seluruh produk yang akan 
dipasarkan 
Membuat dokumentasi mengenai 
produk akhir yang akan 
didisribusikan, berupa kode 
produksi, tanggal produksi, tempat 
distribusi dan tanggal kedaluwarsa 
 Pengawasan Oleh Penanggung Jawab 
1 IRT tidak memiliki catatan 
mengenai bahan yang 
digunakan 
  Mendokumentasikan dan 
memelihara catatan tentang 
bahan-bahan yang digunakan 
untuk pembuatan produk 
 Penarikan Produk 
1 IRT belum memiliki 
prosedur penarikan produk 
pangan 
  Merumuskan SOP penarikan 
produk  
 Pencatatan dan Dokumentasi 
1 IRT belum melakukan 
pendokumentasian tentang 
penerimaan bahan baku, 
BTP, produk akhir, 
penyimpanan dan proses 
produksi lain  serta distribusi 
dan pelatihan karyawan 
  Membuat dan memelihara 
dokumentasi entang penerimaan 
bahan baku, BTP, produk akhir, 
penyimpanan dan proses produksi 
lain  serta distribusi dan pelatihan 
karyawan 
 Pelatihan Karyawan 
1 IRT belum memiliki program 
pelatihan untuk karyawan 
  Membuat perencanaan dan jadwal 
untuk pelatihan karyawan dengan 
berbagai topik yang berkaitan 
dengan kebutuhan  IRT 
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4.3.2 Rancangan Usulan Perbaikan SSOP 
 Rancangan usulan perbaikan persyaratan SSOP diberikan setelah dilakukan analisis 
kesenjangan pada IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari. Perancangan usulan 
mengacu pada standar FDA (1995) dan NSHATE (1999) dalam Winarno (2011). Usulan 
diberikan terhadap ketidaksesuaian yang ditemukan di lapangan. Terdapat beberapa 
temuan ketidaksesuaiaan yang sama sehingga penulis rangkum sebagaimana disajikan 
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Tabel 4. 26 Tabel Rancangan Usulan Perbaikan SSOP 
No. Temuan Ketidaksesuaiaan Dokumentasi Rekomendasi Teknis Rekomendasi Manajerial 
 Aspek Keamanan Air 
1 IRT belum pernah melakukan 
pengujian laboratorium air yang 
digunakan untuk proses sanitasi 
maupun yang ditambahkan ke 
dalam pangan 
 Mengambil sampel air untuk diujikan 
ke laboratorium baik secara fisika, 
kimia dan mikrobiologi, melakukan 
pengawasan terhadap sumber air 
yang akan digunkan secara rutin 
Menyimpan dokumentasi terkait 
SSOP keamanan air yang 
digunakan 
 Aspek Kebersihan Permukaan yang Kontak dengan Makanan 
1 IRT menggunakan koran sebagai 
alas serap minyak yang kontak 
langsung dengan keripik tempe 
yang masih panas 
 
Melakukan penggantian koran 
dengan kertas serap khusus pangan 
untuk menghindari kontaminasi silang 
pada produk akhir 
 - 
2 Permukaan beberapa peralatan 
masak yang digunakan masih 
terlihat kurang bersih dan berkerak 
 
Meninjau ulang keefektifan proses 
pembersihan peralatan 
Membuat rekaman dokumentasi 
proses sanitasi peralatan ataupun 
permukaan lain yang kontak 
dengan pangan 
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No. Temuan Ketidaksesuaiaan Dokumentasi Rekomendasi Teknis Rekomendasi Manajerial 
3 Karyawan masih menyentuh 
bahan pangan yang akan 
digunakan dan produk akhir 
menggunakan tagan secara 
langsung 
 
Melakukan tindakan koreksi berupa 
penggunaan sarung tangan plastik 
khusus untuk pangan ketika 







 Aspek Pencegahan Kontaminasi Silang 
1 Karyawan masih belum terbiasa 
mencuci tangan dengan sabun 
sebelum melakukan penanganan 
proses produksi 
 Peringatan kepada karyawan yang 
tidak mencuci tangan sebelum 
melakukan proses produksi, 
melakukan tindakan koreksi berupa 
kegiatan wajib mencuci tangan 
sebelum melakukan proses produksi 
atau ketika akan kontak langsung 
dengan makanan, membuat poster 
untuk mengingatkan karyawan agar 
rutin mencuci tangan dengan baik dan 
benar menggunakan sabun serta air 
mengalir 
 - 
2 Karyawan masih menggunakan 
perhiasan atau aksesori ketika 
melakukan kontak dengan 
makanan 
 
Memberikan peringatan kepada 
karyawan yang menggunakan 
aksesori selama produksi, melakukan 
tindakan koreksi , yakni melepas 
aksesori ketika proses produksi 
berlangsung 
 - 
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No. Temuan Ketidaksesuaiaan Dokumentasi Rekomendasi Teknis Rekomendasi Manajerial 
3 Karyawan masih belum 
menggunakan alas kaki yang 
tertutup ketika proses produksi 
 
Menyediakan  sepatu khusus yang 
digunakan karyawan selama berada 
di area ruang produksi 
 - 
4 Layout area produksi masih belum 
satu garis 
  - Merumuskan layout area yang 
baru yang searah dengan urutan 
proses produksi guna 
menghindari karyawan yang 
berlalu-lalang pada area proses 
yang lain 
5 Belum terdapat rekaman 
dokumentasi proses sanitasi area 
maupun peralatan 
  - Membuat dan menyimpan 
rekaman dokumentasi proses 
sanitasi area maupun peralatan 
6 Alas bahan-bahan pangan yang 
disimpan pada ruang 
penyimpanan masih rendah 
(terlalu dekat dengan lantai) dan 
masih terlalu dekat dengan 
tembok 
 
Melakukan tindakan koreksi berupa 
penambahan jarak barang ke dinding 
dan lantai, minimal 15 cm 
 - 
7 Bahan-bahan yang masuk belum 
diberi label untuk memenuhi FIFO 
   Memberikan label pada bahan-
bahan di tempat penyimpanan 
berupa tanggal pembelian atau 
expired barang agar 
memudahkan proses FIFO 
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No. Temuan Ketidaksesuaiaan Dokumentasi Rekomendasi Teknis Rekomendasi Manajerial 
 Aspek Menjaga Kebersihan Fasilitas Cuci Tangan, Sanitasi Tangan dan Toilet 
1 Fasilitas cuci tangan untuk 
karyawan masih sangat 
sederhana, yakni berupa air dalam 
baskom dengan alat pengering 
berupa lap 
 
Melakukan tindakan koreksi berupa 
penyediaan kran air khusus untuk 
mencuci tangan bagi karyawan, rutin 
mengganti lap yang digunakan untuk  
tangan, menyediakan poster petunjuk 
cara cuci tangan yang benar 
 - 
2 Kesadaran karyawan akan 
pentingnya program pencucian 
dan sanitasi tangan serta kondisi 
higiene personal masih kurang  
 Mengadakan sosialisasi untuk 
karyawan mengenai pentingnya 
kondisi higiene personal dan cara-
cara untuk melakukan proses sanitasi 
Membuat dokumentasi 
perencanaan dan jadwal 
sosialisasi untuk karyawan 
3 Tidak ditemukan dokumentasi 
catatan mengenai penjagaan 
fasilitas cuci tangan, sanitasi 
tangan dan toilet 
  - Membuat dokumentasi catatan 
mengenai penjagaan fasilitas cuci 
tangan, sanitasi tangan serta toilet 
 Aspek Pencegahan Adulterasi 
1 Kondisi tempat sampah masih 
belum memenuhi persyaratan 
 
Mengganti tempat sampah dengan 
tempat sampah yang tertutup, rutin 
melakukan pengecekan terhadap 
kebersihan tempat sampah 
 - 
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No. Temuan Ketidaksesuaiaan Dokumentasi Rekomendasi Teknis Rekomendasi Manajerial 
2 Tidak ditemukan dokumentasi 
rekaman jadwal pembersihan 
seluruh area produksi 
  - Membuat dan menyimpan 
rekaman jadwal pembersihan 
seluruh area produksi 
3 Penanggung jawab masih belum 
tanggap untuk melakukan 
tindakan koreksi ketika terdapat 
kontaminasi bahan non pangan ke 
dalam pangan 
 Melakukan tindakan koreksi apabila 
terdapat kontaminasi pada bahan 
pangan 
Membuat dan menyimpan 
dokumentasi apabila terdapat 
tindakan koreksi yang dilakukan 
 Aspek Pelabelan, Penyimpanan dan Penggunaan Bahan Kimia yang Tepat 
1 Bahan kimia seperti sabun, cairan 
pembersih tidak diberi label 
khusus serta masih disimpan pada 
area yang terbuka 
 Melakukan tindakan koreksi berupa 
pemberian label yang jelas mengenai 
label identitas bahan, keamanan 
bahan pada wadah asal bahan kimia, 
menyimpan bahan-bahan tersebut 
pada area khusus 
Membuat dan menyimpan 
dokumentasi mengenai 
pengeluaran dan pemasukan 
bahan kimia 
 Aspek Pengendalian Kesehatan Karyawan 
1 Tidak dilakukan pengontrolan 
ataupun pemeriksaan medis 
terhadap kesehatan karyawan 
   Membuat dokumen rencana 
pengontrolan medis terhadap 
kesehatan karyawan 
 Aspek Pemberantasan Hama 
1 Fentilasi, jendela dan pintu pada 










Melakukan tindakan koreksi berupa 
pemberian kawat kasa pada ventilasi, 
jendela atapun pintu 
 - 
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No. Temuan Ketidaksesuaiaan Dokumentasi Rekomendasi Teknis Rekomendasi Manajerial 
2 Belum terdapat kegiatan 
pemeriksaan dan pemantauan 
kondisi dan lingkungan IRT secara 
rutin terhadap hal-hal yang 
berpotensi menjadi sarang hama  
  - Membuat dokumentasi jadwal 
pemeriksaan dan pemantauan 
rutin area IRT untuk mencegah 
dan meminimalisir munculnya 
sarang hama 
3 IRT belum memiliki rekaman 
SSOP terkait pengendalian hama 
  - Membuat dan menyimpan 
dokumentasi mengenai SSOP 
pengendalian hama 
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4.4 Implementasi Usulan Perbaikan CPPB dan SSOP pada IRT Keripik Tempe Cak Mul 
Cabang Singosari 
4.4.1 Implementasi Perbaikan CPPB pada IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari 
 Implementasi perbaikan persyaratan CPPB dilakukan setelah mempertimbangkan 
kondisi  nyata IRT Keripik Tempe Cak Mul selama pandemi. Implementasi usulan perbaikan 
CPPB dilakukan terhadap beberapa elemen, di antaranya, fasilitas dan kegiatan higiene 
dan sanitasi, pengendalian proses, pelabelan pangan serta pencatatan dan dokumentasi. 
Aktivitas implementasi akan dijabarkan melalui poin-poin berikut. 
 
4.4.1.1 Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi 
 Implementasi yang dilakukan dalam terhadap elemen fasilitas dan kegiatan higiene 
dan sanitasi adalah memberikan poster peringatan tata cara mencuci tangan yang baik dan 
benar dengan sabun yang akan ditempel pada pintu toilet karyawan pada ruang produksi 
serta melakukan penutupan pintu toilet ketika proses produksi berlangsung. Dokumentasi 
untuk implementasi tersebut dapat dilihat pada Gambar 4.21 dan 4.22 berikut. 
  
Gambar 4. 18 Pemberian Poster Tata Cara Mencuci Tangan yang Benar 
Sumber: (Dokumentasi Pribadi, 2021). 












Terdapat 4 faktor dalam upaya penyehatan makanan, yakni makanan, peralatan, 
tempat dan manusia. Faktor manusia memiliki peranan yang besar sebab manusia 
merupakan tenaga yang mengelola segala proses produksi pangan. Kebersihan tangan 
karyawan (penjamah pangan) merupakan salah satu hal yang sangat penting untuk 
mereduksi perpindahan kontaminan dari manusia ke makanan(KUSMIYATI et al., 2013). 
Salah satu cara paling mudah dan efektif untuk mencegah perpindahan kontaminan 
tersebut adalah dengan mencuci tangan menggunakan sabun yang dipraktikkan secara 
benar dan tepat. Penggunaan sabun dengan air ketika mencuci tangan dapat 
menghilangkan kotoran dan debu secara mekanis dari permukaan kulit. Selain itu, hal 
tersebut juga mengurangi jumlah akumulasi mikroorganisme penyebab penyakit, misalnya 
virus, bakteri, parasit, telur cacing dan lainnya yang menempel pada permukaan kulit, kuku 
serta pada jari-jari(Risnawaty and Education, 2016). Dalam Undang-Undang Republik 
Indonesia Nomor 18 Tahun 2012 tentang pangan juga dijelaskan bahwa higiene sanirasi 
dilakukan dengan tujuan pangan dapat dikonsumsi dengan aman. Setiap orang yang 
terlibat dalam rantai pangan wajib mengendalikan risiko bahaya, baik yang bersumber dari 
bahan baku makanan, peralatan yang digunakan, sarana, proses produksi maupun 
perseorangan sehingga keamanan terjamin(Indonesia, 2012).  
Ketersediaan toilet/jamban pada industri pangan merupakan hal yang penting untuk 
dilakukan sebagai upaya menjamin kebersihan karyawan dan mengindari pencemaran 
terhadap pangan, namun sarana toilet/jamban harus memenuhi beberapa kriteria, yakni 
harus didesain dan dikonstruksi dengan memperhatikan persyaratan higienis, dilengkapi 
dengan sumber air mengalir dan saluran pembuangan yang lancar, letaknya tidak terbuka 
langsung ke ruang proses pengolahan agar udara dan bau dari toilet tidak tersebar ke ruang 
Gambar 4. 19 Pintu Toilet Ditutup Ketika Proses Produksi 
Sumber: (Dokumentasi Pribadi, 2021). 
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produski serta diberi tanda peringatan agar setiap karyawan harus mencuci tangan dengan 
sabun setelah menggunakan toilet dan persyaratan terakhir, yakni toilet tersedia dalam 
jumlah yang cukup untuk karyawan yang bekerja(Perindustrian, 2010).  
4.4.1.2 Kesehatan dan Higiene Karyawan 
 Implementasi yang dilakukan terhadap elemen kesehatan dan higiene karyawan 
adalah menyarankan penggunaan sarung tangan plastik ketika karyawan kontak dengan 
bahan pangan secara langsung, penutup kepala dan masker sekali pakai, pelepasan 
perhiasan ketika karyawan melakukan proses produksi. Beberapa tindakan personal 
hygiene yang dapat dilakukan oleh karyawan agar tidak mencemari produk pangan yang 
ditanganinya adalah karyawan harus mengenakan pakaian yang bersih dan sopan, 
karyawan sebaiknya tidak mengenakan jam tangan, kalung, anting cincin ataupun 
perhiasan kecil lain yang mudah putus atau hilang serta menggunakan pakaian dengan 
kancing baju yang pas untuk mencegah terjadinya kontaminasi fisik ke dalam pangan, 
selain itu karyawan harus menggunakan penutup rambut, hal tersebut bertujuan untuk 
mencegah kemungkinan jatuhnya rambut atau ketombe ke dalam adonan pangan, hal itu 
juga membantu menyerap keringat karyawan sehingga mencegah jatuhnya keringat ke 
dalam pangan. Penggunaan perhiasan juga dikhawatirkan dapat menjadi tempat bersarang 
dan berkembangbiaknya mikroorganisme yang berpotensi menjadi kontaminasi bagi 
pangan yang diolah(Yulianto, 2015). 
 
 
4.4.1.3 Pengendalian Proses 
 Implementasi terhadap elemen pengendalian proses yang dilakukan adalah 
membuat bagan alir urut-urutan proses produksi yang jelas. Dokumentasi bagan alir 
tersebut dapat dilihat pada Lampiran 2.2. Dalam pengendalian proses, terdapat tindakan 
Gambar 4. 20 Penggunaan Sarung Tangan Plastik, Masker dan Penutup Kepala 
Sumber: (Dokumentasi Pribadi, 2021). 
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pengendalian proses statistikal yang berfungsi sebagai alat pemecah masalah dan berguna 
dalam mencapai stabilitas proses serta memperbaiki capability dengan cara pengurangan 
variablilitas. Statistical Process Control dapat diaplikasikan dalam berbagai macam proses 
dengan alat utamanya, yaitu QC seven tools, meliputi bagan alir atau flow chart (dengan 
stratifikasi), histogram, Lembar Pemeriksaan (Check Sheet), Diagram Pareto (Pareto 
Chart), Diagram Sebab – Akibat (Cause and Effect Diagram), Scatter Diagram serta Peta 
Kendali (Control Chart). Bagan alir merupakan grafik dari tahapan proses yang 
membedakan data berdasarkan sumber atau merupakan gambaran dari berbagai langkah 
proses berdasarkan urutannya. Fungsi pembuatan bagan alir, yakni untuk memahami 
pelaksanaan sebuah proses, mempelajari proses untuk proses perbaikan, untuk proses 
komunikasi serta untuk mendokumentasikan sebuah proses atau perencanaan 
proyek(Yuwono and Riyadi, 2013). 
4.4.1.4 Pelabelan Pangan 
 Implementasi terhadap elemen pelabelan pangan yang dilakukan adalah 
menyarankan pemilik IRT untuk mencantumkan kode produksi dan tanggal kedaluarsa 
pada seluruh produk yang akan dipasarkan secara merata. Kode produksi adalah kode 
yang dapat memberikan penjelasan mengenai riwayat suatu produksi pangan olahan yang 
diproses pada kondisi waktu serta waktu yang sama. Kode produksi dapat terdiri dari nomor 
batch dengan tanggal produksi. Sedangkan, tanggal kedaluwarsa terdiri dari tanggal, bulan 
dan tahun kedaluwarsa atau bulan dan tahun kedaluwarsa. Label kedaluwarsa tersebut 
berfungsi untuk memberikan informasi mengenai batas akhir terjaminnya mutu sebuah 
pangan olahan selama penyimpanannya mengikuti petunjuk yang diberikan 
produsen(Wijaya and Rahayu, 2014). Peraturan tentang label pangan di Indonesia diatur 
dalam PerkaBPOM no.31 tahun 2018 tentang Label Pangan(BPOM, 2018). 
4.4.1.5 Pencatatan dan Dokumentasi 
 Implementasi terhadap elemen pencatatan dan dokumentasi adalah melakukan 
pembuatan dokumen manual CPPB, penerimaan bahan baku, dokumen pembersihan dan 
sanitasi, kesehatan karyawan serta penyusunan jadwal pelatihan karyawan. Hal tersebut 
ditunjukkan pada Lampiran 2.5. Pencatatan dan dokumentasi yang baik berfungsi untuk 
memudahkan penelusuran (traceability) masalah yang berkaitan dengan proses produksi, 
distribusi ataupun berfungsi untuk meningkatkan  pengawasan terhadap produk 
pangan(Agustin, 2020).  
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4.4.2 Implementasi Perbaikan SSOP pada IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari 
 Implementasi perbaikan persyaratan SSOP dilakukan setelah mempertimbangkan 
kondisi  nyata IRT Keripik Tempe Cak Mul selama pandemi. Implementasi tersebut 
dilakukan terhadap aspek Kondisi dan Kebersihan Permukaan yang Kontak dengan 
Makanan, Pencegahan Kontaminasi Silang serta Pengendalian Kesehatan Karyawan. 
Proses implementasi dijabarkan pada poin berikut. 
4.4.2.1 Kondisi dan Kebersihan Permukaan yang Kontak dengan Makanan 
 Implementasi yang dilakukan adalah dengan mengganti alas serap penirisan keripik 
tempe setelah proses penggorengan. Alas yang semula berupa koran diganti menjadi 
kertas serap minyak khusus untuk makanan. Koran bekas dikhawatirkan dapat 
menyebabkan kontaminasi mikroorganisme pada makanan, selain itu kandungan minyak 
yang masih panas pada keripik tempe dapat melarutkan tinta pada koran yang 
mengandung timbal (Pb) sehingga timbal dapat terikut pada keripik tempe. Paparan 
tersebut dapat membahayaka kesehatan konsumen(Suwaidah et al., 2014). Proses 








Gambar 4. 21 Proses Penggantian Alas Serap Keripik Tempe 
Sumber: (Dokumentasi Pribadi, 2021). 
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4.4.2.2 Pencegahan Kontaminasi Silang 
 Proses implementasi yang dilakukan terhadap aspek Pencegahan Kontaminasi 
Silang, yakni dilakukan praktik pencucian tangan yang baik dan benar oleh karyawan 
menggunakan sabun kemudian juga dilakukan evaluasi terhadap layout IRT. Pada IRT 
layout proses masih tidak segaris, terdapat ruang yang digunakan untuk dua proses yang 
berbeda, yakni pada ruang sortasi bahan baku juga digunakan untuk proes pengemasan. 
Rekomendasi perbaikan yang diberikan adalah memindahkan ruang produksi dari lantai 
dua ke lantai satu agar proses dapat berdekatan dengan ruang proses lain. Evaluasi 
terhadap layout IRT ditunjukkan pada Lampiran 2.3 dan Lampiran 2.4. Dokumentasi untuk 
proses implementasi aspek Pencegahan Kontaminasi Silang dapat dilihat pada Gambar 
4.25 berikut ini. 
 
4.4.2.3 Pengendalian Kesehatan Karyawan 
 Proses implementasi terhadap aspek Pengendalian Kesehatan Karyawan adalah 
merekomendasikan karyawan untuk selalu mencuci tangan dengan baik sebelum 
melakukan kontak dengan pangan serta memberikan poster tata cara cuci tangan yang 
baik. Selain itu, dibuat dokumen rekaman medis untuk karyawan yang dapat digunakan 
oleh penanggung jawab IRT dalam proses pengendalian kesehatan karyawan. Dokumen 
rekaman medis dapat dilihat pada Lampiran 2.3. 
4.5 Evaluasi Implementasi Perbaikan CPPB-IRT dan SSOP pada IRT Keripik Tempe Cak 
Mul Cabang Singosari 
 Setelah proses implementasi perbaikan CPPB-IRT pada beberapa elemen, 
selanjutnya dilakukan proses evaluasi hasil pemenuhan persyaratan CPPB-IRT dan SSOP 
Gambar 4. 22 Penerapan Cara Cuci Tangan yang Baik 
Sumber: (Dokumenasi Pribadi, 2021). 
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melalui proses verifikasi antara persyaratan dengan hasil kondisi pasca implementasi. Hasil 
evaluasi untuk IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari ditunjukkan pada Tabel 4.26 
dan Gambar 4.27  berikut ini.  
 
Tabel 4. 27 Tabel Hasil Evaluasi Proses Pemenuhan Persyaratan CPPB 
No. Elemen CPPB Banyaknya 
Parameter 

















1 Lokasi dan 
Lingkungan 
Produksi 
4 17 17 20 85% 
2 Bangunan dan 
Fasilitas 
31 72 72 155 46% 
3 Peralatan 
Produksi 
7 18 18 35 51% 
4 Suplai Air atau 
Sarana 
Penyediaan Air 
1 4 4 5 80% 
5 Fasilitas dan 
Kegiatan Higiene 
dan Sanitasi 
18 51 59 90 66% 
6 Kesehatan dan 
Higiene 
Karyawan 





20 53 53 100 53% 
8 Penyimpanan 10 45 45 50 90% 
9 Pengendalian 
Proses 
27 99 108 135 80% 
10 Pelabelan 
Pangan 
7 31 33 35 94% 
11 Pengawasan oleh 
Penanggung 
jawab 
6 15 15 30 50% 
12 Penarikan Produk 6 12 12 30 40% 
13 Pencatatan dan 
Dokumentasi 
5 7 15 25 60% 
14 Pelatihan 
Karyawan 
2 6 6 10 60% 
Jumlah Total 457 491 760 
Rata-rata Persentase Skor Total 67% 
 






 Berdasarkan hasil tersebut, setelah implementasi dapat diketahui bahwa terjadi 
peningkatan skor yang dicapai IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari, yakni dari 
62% menjadi 67%, yang berarti bahwa program CPPB pada IRT Keripik Tempe Cak Mul 
Cabang Singosari masih harus diperbaiki agar memenuhi standar PerkaBPOM Republik 
Indonesia Nomor Hk.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 Tentang Cara Produksi Pangan Yang 
Baik Untuk Industri Rumah Tangga serta harus senantiasa meningkatkan keefektifan 
penerapan program CPPB. Kontribusi peningkatan skor terbesar terdapat pada elemen 
Pencatatan dan Dokumentasi serta Kesehatan, Higiene Karyawan, Fasilitas Kesehatan 
dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi, Pengendalian Proses serta Pelabelan Pangan. Peluang 
untuk perbaikan berkelanjutan terdapat pada elemen bangunan dan fasilitas, Peralatan 
Produksi, Penyimpanan, Pengawasan oleh Penanggung Jawab, Penarikan Produk dan 
Pelatihan Karyawan.  
 Evaluasi hasil penerapan persyaratan SSOP pada IRT Keripik Tempe Cak Mul 









































2 Bangunan dan Fasilitas
3 Peralatan Produksi











Evaluasi Pasca Penerapan CPPB pada IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang 
Singosari
Jumlah Skor Tiap Parameter yang Dicapai Jumlah Skor Setelah Implementasi
Jumlah Skor Ideal
Gambar 4. 23 Spider Chart Evaluasi Pasca Penerapan CPPB pada IRT Keripik Tempe Cak Mul 
Cabang Singosari 
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9 16 16 45 36% 
5 Pencegahan 
Adulterasi 











6 15 21 30 70% 
8 Pemberanta
san Hama 
18 36 36 90 40% 
Jumlah Total 248 440  
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 Berdasarkan hasil tersebut, setelah implementasi dapat diketahui bahwa terjadi 
peningkatan skor yang dicapai IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari, yakni dari 
51% menjadi 57%, yang berarti bahwa program SSOP pada IRT Keripik Tempe Cak Mul 
Cabang Singosari masih harus diperbaiki agar memenuhi standar FDA (1995) dan 
NSHATE (1999) serta harus senantiasa meningkatkan keefektifan penerapan program 
SSOP. Kontribusi peningkatan skor terbesar terdapat pada aspek Kebersihan Permukaan 
yang Kontak dengan Makanan, Pencegahan Kontaminasi Silang dan Pengendalian 
Kesehatan Karyawan. Peluang untuk perbaikan berkelanjutan terdapat pada aspek 
Keamanan Air, Menjaga Kebersihan Fasilitas Cuci Tangan, Sanitasi Tangan dan Toilet,  
Pencegahan Adulterasi, Pelabelan, Penyimpanan dan Penggunaan Bahan Kimia yang 
Tepat, Pengendalian Kesehatan Karyawan dan Pemberantasan Hama.  
4.6 Hasil Pengujian Cemaran Mikrobiologi 
Tujuan uji cemaran mikrobiologi adalah untuk mengetahui apakah terdapat cemaran 
mikrobiologi yang terkandung pada produk sebelum penerapan CPPB dan SSOP serta 
setelah penerapan. Parameter uji mikrobiologi yang dilakukan didasarkan pada ketetapan 
SNI 01-2602-1992 tentang Keripik Tempe Goreng, yakni total bakteri (koloni/g), E.coli 
(koloni/g) dan kapang/khamir (koloni/g). Tabel 4.29 berikut menunjukkan hasil dari uji 
cemaran mikrobiologi pada produk keripik tempe Cak Mul cabang Singosari.  
Gambar 4. 24 Spider Chart Hasil Analisis Kesenjangan Persyaratan SSOP dengan Standar 










































Evaluasi Pasca Penerapan CPPB pada IRT Keripik Tempe Cak Mul 
Cabang Singosari
Jumlah Skor Tiap Parameter yang Dicapai
Jumlah Skor Setelah Implementasi
Jumlah Skor Ideal
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Tabel 4. 29 Tabel Hasil Uji Cemaran Mikrobiologi Produk Keripik Tempe  
Parameter Uji 
Mikrobiologi 
Produk Keripik Tempe 
Sebelum Implementasi 
CPPB dan SSOP 
Produk Keripik Tempe 
Setelah Implementasi 





6,0×101 0 Maks. 105  
E.coli (CFU/g) 
0 0 Maks.0  
Total Kapang 
(CFU/g) 
0 0 Maks. 10 4  
Sumber: (Hasil Olah Data, 2021). 
 
 Berdasarkan hasil uji cemaran mikrobiologi didapatkan hasil bahwa pada produk 
keripik tempe sebelum implementasi CPPB dan SSOP terdapat 6,0×101 CFU/g bakteri, 0 
CFU/g E. Coli dan 0 CFU/g kapang, sedangkan setelah implementasi CPPB dan SSOP 
pada keripik terdapat 0 CFU/g bakteri, 0 CFU/g E.coli dan 0 CFU/g kapang. Kedua hasil 
tersebut telah memenuhi standar SNI sebab angka yang didapatkan kurang dari dari jumlah 
maksimum yang ditetapkan SNI. Namun, setelah implementasi CPPB terjadi penurunan 
jumlah bakteri pada sampel produk keripik tempe, yakni dari 6,0×101 CFU/g menjadi 0 
CFU/g. 
 Total Plate Count (TPC) merupakan metode perhitungan jumlah mikroba yang 
terdapat dalam suatu produk yang ditumbuhkan pada media pada suhu dan waktu inkubasi 
yang telah ditetapkan(Yunita et al., 2015). Menurut SNI 01-2602-1992 tentang Keripik 
Tempe Goreng,  prinsip dari TPC adalah melihat pertumbuhan bakteri mesofil aerob 
sesudah sampel diinkubasi dalam perbenihan yang cocok selama 24-48 jam pada suhu 35-
37oC. Sedangkan Escherecia coli merupakan bakteri gram negatif, tidak memiliki kapsul 
dan merupakan flora yang umum terdapat pada saluran pencernaan hewan dan manusia. 
E.coli mudah mencemari air. Keberadaan E.coli dalam makanan dan minuman menjadi 
indikator sanitasi apakah makanan dan minuman tersebut pernah tercemar oleh kotoran 
manusia atau tidak(Ritonga¹ et al.). Prinsip pengujian E.coli menurut SNI 01-2602-1992 
tentang Keripik Tempe Goreng adalah melihat pertumbuhan E.coli yang ditandai 
terbentuknya gas dalam tabung durham setelah sampel diinkubasi dalam pembenihan yang 
cocok selama 24 hingga 48 jam pada suhu 44 oC yang kemudian dirujuk pada tabel MPN 
serta diikuti uji biokimia.  
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 Kapang merupakan mikroba yang terdiri lebih dari satu sel berupa benang-benang 
halus yang disebut hifa, kapang berkembang biak dengan spora. Kapang dapat 
menyebabkan kerusakan pada bahan pangan serta beberapa di antaranya dapat 
menyebabkan reaksi alergi dan infeksi, terutama pada orang yang memiliki kekebalan 
tubuh yang rendah, seperti golongan lansia, individu yang terkena HIV serta seseorang 
yang menjalani kemoterapi atau orang yang sedang menjalani pengobatan antibiotika(BSN, 
2009). Prinsip uji cemaran kapang menurut SNI 01-2602-1992 tentang Keripik Tempe 
Goreng adalah meilhat pertumbuhan kapang setelah sampel diinkubasi dalam perbenihan 
yang cocok, pada suhu 20-24 oC  selama 3 hingga 5 hari.  
  




KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1 Kesimpulan  
Berdasarkan hasil dan pembahasan mengenai penerapan CPPB dan SSOP di IRT 
Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari, dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut. 
1. Berdasarkan analisis kesenjangan, diperoleh rata-rata skor penerapan CPPB sebesar 
62% dengan temuan ketidaksesuaiaan pada 14 elemen, yang berarti bahwa 
penerapan CPPB di IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari masih harus 
diperbaiki agar memenuhi persyaratan standar CPPB menurut PerkaBPOM Republik 
Indonesia Nomor Hk.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 Tentang Cara Produksi Pangan 
Yang Baik Untuk Industri Rumah Tangga. Sedangkan, rata-rata skor penerapan SSOP 
sebesar 51% dengan temuan ketidaksesuaian pada 8 aspek kunci, yang berarti bahwa 
penerapan SSOP di IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari masih harus 
diperbaiki agar memenuhi persyaratan standar sesuai dengan regulasi Food and Drug 
Administration (1995) serta  National Seafood HACCP Alliance for Training and 
Education (1999). 
2. Rekomendasi yang diberikan untuk perbaikan CPPB pada IRT Keripik Tempe Cak Mul 
cabang Singosari yang telah dirangkum berjumlah sebanyak 25 usulan, yakni terdapat 
pada elemen Lokasi dan Lingkungan Produksi, Bangunan dan Fasilitas, Peralatan 
Produksi, Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi, Kesehatan dan Higiene 
Karyawan, Pemeliharaan Program Higiene dan Sanitasi, Penyimpanan, Pengendalian 
Proses, Pengawasan Oleh Penanggung Jawab, Penarikan Produk serta elemen 
Pencatatan dan Dokumentasi. Sedangkan rekomendasi yang diberikan untuk 
perbaikan SSOP pada IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang Singosari yang telah 
dirangkum berjumlah sebanyak 22 usulan, yakni terdapat pada aspek kunci Keamanan 
Air, aspek Kebersihan Permukaan yang Kontak dengan Makanan, aspek Pencegahan 
Kontaminasi Silang, aspek Menjaga Kebersihan Fasilitas Cuci Tangan, Sanitasi 
Tangan dan Toilet, Aspek Pencegahan Adulterasi serta aspek Pemberantasan Hama. 
3. Rata-rata hasil skor analisis kesenjangan yang didapat IRT Keripik Tempe Cak Mul 
cabang Singosari pasca implementasi perbaikan terhadap beberapa elemen CPPB 
menjadi 67%, yang berarti bahwa program CPPB pada IRT Keripik Tempe Cak Mul 
Cabang Singosari masih harus diperbaiki agar memenuhi standar PerkaBPOM 
Republik Indonesia Nomor Hk.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 Tentang Cara Produksi 
Pangan Yang Baik Untuk Industri Rumah Tangga serta harus senantiasa 
meningkatkan keefektifan penerapan program CPPB. Kontribusi peningkatan skor 
terbesar terdapat pada elemen pencatatan dan dokumentasi serta kesehatan, higiene 
                 
137 
 
karyawan, fasilitas kesehatan dan kegiatan higiene dan sanitasi, pengendalian proses 
serta pelabelan pangan. Sedangkan rata-rata skor analisis kesenjangan setelah 
implementasi perbaikan terhadap beberapa aspek kunci SSOP pada IRT Keripik 
Tempe Cak Mul cabang Singosari menjadi 57%, yang berarti bahwa program SSOP 
pada IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari masih harus diperbaiki agar 
memenuhi standar FDA (1995) dan NSHATE (1999) serta harus senantiasa 
meningkatkan keefektifan penerapan program SSOP. Kontribusi peningkatan skor 
terbesar terdapat pada aspek Kebersihan Permukaan yang Kontak dengan Makanan, 
Pencegahan Kontaminasi Silang dan Pengendalian Kesehatan Karyawan 
 
5.2 Saran  
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan di IRT Keripik Tempe Cak Mul cabang 
Singosari, maka penulis dapat memberikan beberapa saran sebagai berikut. 
1. IRT sebaiknya melakukan upaya pemenuhan syarat CPPB dan SSOP melalui: 
a. Pengimplementasian usulan rekomendasi perbaikan lebih lanjut untuk memperkecil 
ketidaksesuaian atau kesenjangan pada penerapan CPPB dan SSOP yang ada 
b. Melalukan pengawasan, pemantauan serta dokumentasi terhadap rekomendasi 
perbaikan CPPB dan SSOP yang diterapkan secara keseluruhan guna menjadi 
penerapan CPPB dan SSOP yang efektif serta memenuhi standar 
c. Melakukan peninjauan dan terhadap rekomendasi perbaikan yang telah disusun 
untuk menjamin bahwa rekomendasi tersebut dapat memperkecil kesenjangan yang  
ada sehingga standar CPPB dan SSOP dapat terpenuhi. 
2. Perlu dilaksanakan penelitian selanjutnya yang dapat melakukan pengawasan, 
dokumentasi serta evaluasi terhadap penerapan perbaikan CPPB dan SSOP pada 
elemen dan aspek kunci lebih lanjut sehingga efektivitas penerapan CPPB dan SSOP 
sebagai sistem jaminan keamanan pangan pada proses produksi keripik tempe di IRT 
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Lampiran  2 Dokumen Kelengkapan CPPB dan SSOP 
Lampiran 2. 1 Manual CPPB  
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1. Ruang Lingkup 
PRP (Pre-Requisite Programs) ditetapkan sebagai prosedur yang digunakan untuk 
mengontrol kondisi di lingkungan industri pangan rumah tangga dalam memberikan 
kontribusi keamanan semua produk untuk memastikan bahwa makanan atau produk 
tersebut aman dikonsumsi konsumen setiap saat. 
Keripik Tempe “Cak Mul” cabang Singosari mempertimbangkan dokumentasi PRP 
sebagai pondasi dari manajemen keamanan pangan. HACCP bukan suatu program 
yang berdiri sendiri melainkan bagian terbesar dari control program. Implementasi dari 
HACCP sangat bergantung pada pelaksanaan PRP. PRP harus dikembangkan, 
diimplementasikan dan didokumentasikan. Jika ada beberapa bagian dari PRP tidak 
memenuhi pengontrolan, penambahan CCP harus diidentifikasikan. 
PRP diimplementasikan di area produksi/ sistem pemrosesan produk dan lingkungan 
sekitar industri rumah tangga.  
1.1 Umum 
Dokumentasi PRP ini disusun dengan tujuan untuk menciptakan, menjelaskan dan 
menerapkan persyaratan dasar yang dibutuhkan untuk menerapkan sistem kemanan 
pangan yang terpadu. 
1.2 Ruang Lingkup Implementasi 
Dokumentasi PRP ini berlaku khususnya untuk produksi dan ketentuan-ketentuan yang 
berlaku sehubungan dengan proses produksi yang meliputi : 
- Ruang Lingkup 
- Referensi Normatif 
- Istilah dan Definisi 
- Lokasi dan Lingkungan Produksi 
- Bangunan dan Fasilitas 
- Peralatan Produksi 
- Suplai Air atau Sarana Penyediaan Air 
- Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi 
- Kesehatan dan Higiene Karyawan 
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- Pemeliharaan dan Program Higiene Sanitasi Karyawan 
- Penyimpanan 
- Pengendalian Proses 
- Pelabelan Pangan 
- Pengawasan Oleh Penanggungjawab 
- Penarikan Produk 
- Pencatatan dan Dokumentasi 
- Pelatihan Karyawan 
 





2. Referensi Normatif 
Ketika memilih dan/atau menyusun PRP, Keripik Tempe “Cak Mul” cabang Singosari 




206 Tahun 2012 
Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat Dan Makanan 
Republik Indonesia tentang Cara Produksi Pangan Yang 




Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia 
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Istilah dan Definisi 
  
PRP (Prerequisite programme) - Program Persyaratan dasar kondisi dasar dan 
aktiftas yang diperlukan untuk memelihara lingkungan yang higienis sepanjang rantai 
makanan yang sesuai untuk proses produksi, penanganan dan ketetapan produk akhir 
yang aman dan makanan yang aman untuk konsumsi manusia. 
 
Aman untuk dikonsumsi – Pangan tersebut tidak mengandung bahan-bahan yang 
dapat membahayakan kesehatan atau keselamatan manusia, misalnya bahan yang 
dapat menimbulkan penyakit atau keracunan. 
 
Layak untuk dikonsumsi – Pangan yang diproduksi dalam kondisi normal serta tidak 
mengalami kerusakan, memiliki bau busuk, menjijikkan, kotor, tercemar atau terurai 
sehingga dapat diterima oleh masyarakat pada umumnya.  
 
Keamanan Pangan – kondisi dan upaya yang diperlukan untuk mencegah pangan dari 
kemungkinan cemaran biologis, kimia dan fisik yang dapat mengganggu, merugikan 
dan membahayakan kesehatan manusia.  
 
Cara Produksi Pangan Yang Baik – suatu pedoman yang menjelaskan bagaimana 
memproduksi pangan agar bermutu, aman dan layak untuk dikonsumsi. 
 
Higiene – segala usaha untuk memelihara dan mempertinggi derajat kesehatan. 
 
Sanitasi — upaya pencegahan terhadap kemungkinan bertumbuh dan berkembang 
biaknya jasad renik pembusuk dan patogen dalam peralatan dan bangunan yang dapat 
merusak serta membahayakan.  
 
Bahan Tambahan Pangan (BTP) — bahan yang ditambahkan ke dalam pangan untuk 
mempengaruhi sifat atau bentuk pangan. 
 
Bahan Penolong – bahan yang digunakan untuk membantu proses produksi dalam 
menghasilkan produk. 
 
Kontaminasi –terdapatnya benda-benda asing (bahan biologi, kimia atau fisik) yang 
tidak dikehendaki dari suatu produk atau benda dan peralatan yang digunakan dalam 
produksi. 
 
Limbah –sisa suatu usaha dan/atau kegiatan, baik berupa cairan maupun padatan. 
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4. Lokasi dan Lingkungan Produksi 
4.1. Persyaratan Umum 
Hal-hal yang harus dipertimbangkan ketika menetapan lokasi Industri Keripik 
Tempe “Cak Mul” cabang Singosari adalah keadaan dan kondisi lingkungan karena 
hal tersebut dapat berpotensi menjadi sumber pencemaran serta berbagai 




Lokasi IRT seharusnya dijaga agar tetap bersih, bebas dari sampah, asap, kotoran 
dan debu. 
IRT Keripik Tempe “Cak Mul” cabang Singosari dibangun di Jl. Sempol No.53, 
Sempol, Ardimulyo, Kec. Singosari, Malang, Jawa Timur yang merupakan daerah 
yang jauh dari dari sumber sampah dan asap. Lokasi juga selalu dibersihkan 
sehingga tetap bersih dari kotoran dan debu.  
4.3. Lingkungan 
Lingkungan di sekitar IRT Keripik Tempe “Cak Mul” cabang Singosari seharusnya 
selalu dipertahankan dalam dalam keadaan bersih dengan berbagai cara, di 
antaranya: 
 Rutin membuang sampah agar tidak menumpuk 
 Tempat sampah selalu dalam kondisi tertutup  
 Jalan  atau gang yang berada di sekitar lokasi dipelihara dengan cara disapu 
agar tidak berdebu serta selokan yang ada dipastikan untuk berfungsi 
dengan baik.   
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5. Bangunan dan Fasilitas 
5.1. Persyaratan Umum 
Bangunan dan fasilitas yang digunakan dalam IRT Keripik Tempe “Cak Mul” 
cabang Singosari secara keseluruhan seharusnya dapat menjamin bahwa pangan 
tidak akan tercemar oleh bahaya fisik, biologis dan kimia selama proses produksi 
dan bersifat mudah dibersihkan dan disanitasi 
5.2. Bangunan Ruang Produksi 
 Ruang produksi sebaiknya cukup luas dan didesain untuk mudah 
dibersihkan serta digunakan hanya khusus untuk produksi keripik tempe. 
 Konstruksi ruangan yang digunakan untuk produksi sebaiknya terbuat dari 
bahan yang tahan lama dan seharusnya bagian-bagiannya, seperti lantai, 
dinding, atap, langit-langit, pintu, jendela dan lain-lain bersifat mudah 
dipelihara dan dibersihkan. 
 Lantai ruangan produksi sebaiknya terbuat dari bahan kedap air, rata, halus, 
namun tidak licin, kuat, memudahkan pembuangan atau aliran air sehingga 
tidak menimbulkan genangan serta seharusnya selalu dalam keadaan 
bersih dari segala kotoran (sisa-sisa potongan tempe atau bahan baku lain 
sepeti sisa tepung yang bercecer) dan bersifat mudah untuk dibersihkan. 
 Dinding atau pemisah ruangan khususnya pada area penggorengan 
sebaiknya dibuat dari bahan kedap air, rata, halus, berwarna terang, tahan 
lama serta kuat dan tidak mudah mengelupas, seharusnya selalu dalam 
keadaan bersih dari segala pengotor dan bersifat mudah dibersihkan. 
 Langit-langit sebaiknya terbuat dari bahan yang tahan lama, permukaan 
langit-langit sebaiknya rata, berwarna terang dan sebaiknya tidak terbuat 
dari bahan yang tidak menyerap air dan dilapisi cat tahan panas, konstruksi 
langit-langit sebaiknya didesain dengan baik untuk mencegah akumulasi 
kotoran dan memperkecil terjadinya kondensasi serta seharusnya selalu 
dalam keadaan bersih. 
 Pintu ruangan sebaiknya terbuat dari bahan yang tahan lama, seharusnya 
dilengkapi dengan pintu kasa, pintu ruangan produksi seharusnya didesain 
membuka keluar atau ke samping sehingga debu atau kotoran dari luar tidak 
terbawa masuk, serta seluruh pintu ruangan seharusnya mudah ditutup 
dengan baik dan selalu dalam keadaan tertutup. 
 Jendela sebaiknya terbuat dari bahan tahan lama, permukaan jendela 
sebaiknya rata, halus, berwarna terang serta bersifat mudah dibersihkan, 
jendela seharusnya dilengkapi dengan kasa pencegah masuknya serangga 
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dan konstruksi jendela seharusnya didesain dengan baik untuk mencegah 
akumulasi debu. 
 Lubang angin atau ventilasi seharusnya berjumlah cukup sehingga sirkulasi 
udara segar dapat berjalan dengan baik, seharusnya lubang angin atau 
ventilasi selalu dalam keadaan bersih dan seharusnya dilengkapi dengan 
kasa yang dipasang sedemikian rupa agar mudah dibersihkan sebagai 
pencegah terbawa masuknya serangga dan kotoran. 
 Permukaan tempat kerja yang kontak langsung dengan bahan pangan, 
misalnya seperti alas untuk sortasi tempe ataupun pengirisan tempe, secara 
manual harus dalam kondisi baik, tahan lama dan mudah dilakukan proses 
pembersihan dan sanitasi serta harus dibuat dari bahan yang tidak 
menyerap air, memiliki permukaan halus dan tidak reaktif terhadap bahan 
pangan dan bahan pembersih. 
 Pimpinan atau penanggung jawab IRT seharusnya memiliki kebijakan 
tersendiri yang mengatur penggunaan bahan gelas yang memiliki fungsi 
mencegah terjadinya kontaminasi fisik terhadap produk keripik tempe 
apabila terjadi pecahan gelas. 
5.3. Fasilitas 
 Ruang produksi sebaiknya cukup terang sehingga memudahkan karyawan 
dalam beraktivitas dan di dalamnya seharusnya tersedia tempat untuk 
mencuci tangan yang bersih, dilengkapi dengan sabun dan pengeringnya, 
misalnya kran air dilengkapi dengan sabun cuci tangan beserta kain lap atau 
kertas tisu. 
 Tempat penyimpanan seperti gudang bahan baku dan tempat display produk 
akhir pada toko harus mudah dibersihkan dan terbebas dari hama, tempat 
penyimpanan bahan pangan dan jenis bahan lain harus terpisah dengan 
produk akhir dan tempat penyimpanan khusus harus disediakan dengan 
tujuan untuk menyimpan bahan-bahan non-pangan, misalnya bahan untuk 
sanitasi, pelumas dan oli. 
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6. Peralatan Produksi 
6.1. Persyaratan Umum 
Peralatan produksi yang kontak langsung dengan pangan sebaiknya didesain, 
dikonstruksi dan diatur tata letaknya sedemikian rupa supaya tidak terjadi 
kontaminasi silang. Hal tersebut dilakukan dengan tujuan menjamin mutu serta 
keamanan produk pangan yang dihasilkan 
6.2. Persyaratan Bahan Peralatan Produksi 
Peralatan produksi seperti penggorengan, bak untuk membuat adonan tepung dan 
bak untuk menampung keripik tempe pasca penggorengan sebaiknya terbuat dari 
bahan yang tahan lama, tidak beracun dan bersifat mudah dibersihkan, misalnya 
stainless steel untuk penggorengan dan plastik food grade untuk bak. Permukaan 
yang kontak langsung dengan bahan pangan harus halus dan tidak menyerap air 
dan peralatan harus tidak mengakibatkan pencemaran terhadap produk keripik 
tempe. 
6.3. Tata Letak Peralatan Produksi 
Peralatan produksi sebaiknya diletakkan sesuai dengan urutan proses kegiatan di 
industri, yakni penyortiran bahan baku tempe, pengirisan tempe, sortasi tempe 
yang telah diiris tipis, pengadonan, pencelupan adonan, penggorengan, penirisan 
lalu pengemasan dengan tujuan memudahkan bekerja secara higiene dan 
mencegah kontaminasi silang serta memudahkan kegiatan pembersihan. 
6.4. Pengawasan dan Pemantauan Peralatan Produksi 
Semua peralatan seharusnya dipelihara, diperiksa dan dipantau agar berfungsi 
dengan baik dan selalu dalam keadaan bersih. 
6.5. Bahan Perlengkapan dan Alat Ukur/Timbang 
Bahan perlengkapan peralatan yang terbuat dari kayu, misalnya nampah yang 
terbuat dari bambu seharusnya dipastikan cara pembersihan yang dapat menjamin 
sanitasi, misalnya dengan pencucian dengan sabun atau detergen lalu disikat dan 
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7. Suplai Air atau Sarana Penyediaan Air 
7.1. Persyaratan Umum 
Air yang digunakan baik untuk proses proses produksi sebaiknya menggunakan 
sumber air bersih yang cukup serta memenuhi persyaratan air bersih dan/atau air 
minum menurut Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 
907/Menkes/Sk/Vii/2002 Tentang  Syarat-Syarat Dan Pengawasan Kualitas Air Minum, 
yakni tidak berasa, tidak berbau, tidak berwarna, tidak mengandung mikroorganisme 
yang berbahaya serta tidak mengandung logam berat.  
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8. Fasilitas dan kegiatan Higiene dan Sanitasi 
8.1. Persyaratan Umum 
Fasilitas dan kegiatan higiene serta sanitasi dilakukan guna menjamin agar 
bangunan dan peralatan selalu dalam keadaan bersih dan mencegah terjadinya 
kontaminasi silang dengan karyawan. 
8.2. Fasilitas Higiene dan Sanitasi 
 Sarana pembersihan/pencucian bahan pangan, peralatan, perlengkapan dan 
bangunan, lantai, dinding dan lain-lain. Meliputi sapu, sikat, pel, lap, dan lain-
lain serta bahan sanitasi sebaiknya tersedia dan dalam kondisi terawat dengan 
baik, sarana pembersihan harus dilengkapi dengan sumber air bersih yang 
cukup. 
 Sarana higiene karyawan seperti fasilitas untuk mencuci tangan dan 
toilet/jamban seharusnya tersedia dalam jumlah yang cukup dan dalam kondisi 
bersih. 
 Sarana mencuci tangan seharusnya diletakkan di dekat ruang produksi, 
dilengkapi air bersih yang mengalir dan sabun cuci tangan, dilengkapi dengan 
alat pengering tangan (handuk, lap ataupun kertas serap bersih), dan 
dilengkapi dengan tempat sampah yang tertutup. 
 Sarana toilet/jamban didesain dan dikonstruksi dengan memperhatikan 
persyaratan higiene, sumber air yang mengalir dan saluran pembuangan, 
dilengkapi dengan tanda peringatan atau poster pada pintu masuk bahwa 
setiap karyawan harus mencuci tangan dengan sabun setelah menggunakan 
toilet, terjaga dalam keadaan bersih dan dalam kondisi tertutup serta memiliki 
pintu yang membuka ke arah luar. 
 Sistem pembuangan sampah harus segera dibuang ke tempat sampah guna 
mencegah agar tidak menjadi tempat bersarangnya hama atau tidak 
mencemari pangan atau sumber air, tempat sampah harus terbuat dari bahan 
yang kuat dan tertutup rapat. 
8.3. Kegiatan Higiene dan Sanitasi 
Pembersihan/pencucian dapat dilakukan secara fisik seperti sikat atau secara 
kimia seperti menggunakan sabun/detergen atau gabungan dari keduanya, 
kegiatan pembersihan/pencucian dan penyucihamaan peralatan produksi 
seharusnya dilakukan secara rutin serta sebaiknya terdapat karyawan yang 
bertanggung jawab terhadap pembersihan/pencucian dan penyucihamaan. 
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9. Kesehatan dan Higiene Karyawan 
9.1. Persyaratan Umum 
Kesehatan dan higiene karyawan yang baik dapat menjamin bahwa karyawan yang 
kontak secara langsung atau tidak langsung dengan pangan tidak menjadi sumber 
kontaminasi silang. Oleh karena itu, setiap orang yang terlibat dalam penyediaan, 
proses dan pelayanan pangan harus mendapatkan pengetahuan mengenai 
penyiapan pangan yang bersih. 
9.2. Kesehatan Karyawan 
Karyawan yang bekerja di bagian pengolahan bahan baku ataupun produk akhir 
keripik tempe harus dalam keadaan sehat. Jika sakit atau baru sembuh dari sakit 
dan diduga masih membawa penyakit tidak diperkenankan masuk ke ruang 
produksi. Jika menunjukkan gejala atau menderita penyakit menular, seperti sakit 
kuning (virus hepatits A), diare, sakit perut, muntah, demam, sakit tenggorokan, 
sakit kulit (gatal, kudis, luka, dan lain-lain), keluarnya cairan dari telinga (congek), 
sakit mata (belekan), dan atau pilek tidak diperkenankan masuk ke ruang produksi. 
9.3. Kebersihan Karyawan 
Karyawan harus selalu menjaga kebersihan badannya, karyawan yang menangani 
bahan baku dan produk akhir keripik tempe seharusnya mengenakan pakaian kerja 
yang bersih dan harus menutup luka di anggota tubuh dengan perban khusus luka. 
Selain itu, karyawan harus selalu mencuci tangan dengan sabun sebelum memulai 
kegiatan mengolah pangan, sesudah menangani bahan mentah, atau bahan/alat 
yang kotor, dan sesudah keluar dari toilet/jamban. 
9.4. Kebiasaan Karyawan 
Karyawan yang bekerja sebaiknya tidak makan dan minum, merokok, meludah, 
bersin atau batuk ke arah bahan baku atau kripik tempe atau melakukan tindakan 
lain di tempat produksi yang dapat mengakibatkan pencemaran produk keripik 
tempe. Karyawan di bagian pangan, misalnya yang bekerja paa pada stasiun 
sortasi bahan baku tempe yang telah diiris tipis, pada stasiun pengadonan dan 
penggorengan serta pada stasiun pengemasan sebaiknya tidak mengenakan 
perhiasan, jam tangan, bros dan peniti atau benda lainnya yang dapat 
membahayakan keamanan pangan yang diolah. 
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10. Pemeliharaan dan Program Higiene dan Sanitasi 
10.1 Persyaratan Umum 
Pemeliharaan dan program sanitasi terhadap fasilitas produksi, meliputi bangunan, 
mesin/peralatan, pengendalian hama, penanganan limbah, dan lainnya dilakukan 
secara berkelanjutan dengan tujuan menjamin terhindarnya kontaminasi silang 
terhadap produk pangan yang diolah. 
10.2. Pemeliharaan dan Pembersihan 
Lingkungan, bangunan, peralatan dan lain-lain seharusnya dalam keadaan 
terawat dan berfungsi sebagaimana mestinya, peralatan produksi harus 
dibersihkan secara teratur guna menghilangkan sisa-sisa pangan dan kotoran. 
Sabun atau deterjen pencuci sebaiknya ditangani dan digunakan sesuai dengan 
prosedur dan disimpan di dalam wadah yang berlabel untuk menghindari 
pencemaran terhadap bahan baku dan produk akhir keripik tempe.  
10.3. Prosedur Pembersihan dan Sanitasi 
Prosedur pembersihan dan sanitasi sebaiknya dilakukan dengan menggunakan 
proses fisik seperti penyikatan menggunakan sikat atau spons kawat atau proses 
kimia seperti penggunaan sabun atau deterjen atau gabungan dari proses fisik 
dan kimia untuk menghilangkan kotoran dan lapisan jasad renik, baik dari 
lingkungan, bangunan maupun peralatan. 
10.4 Program Higiene dan Sanitasi 
Program higiene dan sanitasi seharusnya menjamin semua bagian dari tempat 
produksi telah bersih, termasuk pencucian alat-alat pembersih serta seharusnya 
dilakukan secara berkala dan dipantau ketepatan dan keefektifannya, jika perlu 
dilakukan pencatatan. 
10.5 Program Pengendalian Hama 
 Hama seperti binatang pengerat, serangga, unggas dan lain-lain) merupakan 
cemaran biologis yang dapat menurunkan mutu dan keamanan pangan. 
Kegiatan pengendalian hama dilakukan dengan tujuan mengurangi 
kemungkinan masuknya hama ke ruang produksi yang akan mencemari 
pangan. 
 Lubang-lubang serta selokan yang memungkinkan masuknya hama harus 
selalu dalam keadaan tertutup; jendela, pintu dan lubang ventilasi harus 
dilapisi dengan kawat kasa; hewan peliharaan seperti anjing, kucing, domba, 
ayam dan lain-lain tidak boleh berkeliaran di sekitar atau di dalam ruang 
produksi dan bahan pangan tidak boleh tercecer sebab dapat mengundang 
masuknya hama. 
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 Bahan baku keripik tempe (tempe, tepung, minyak goreng, dumbu, dll.) dan 
produk akhir seharusnya disimpan dengan baik, tidak langsung bersentuhan 
dengan lantai, dinding dan langit-langit; ruang produksi harus dalam keadaan 
bersih; tempat sampah harus dalam keadaan bersih; tempat sampah harus 
dalam keadaan tertutup dan terbuat dari bahan yang tahan lama; IRT 
seharusnya memeriksa lingkungan dan ruang produksinya dari kemungkinan 
timbulnya sarang hama. 
 Sarang hama seharusnya segera dimusnahkan, hama harus diberantas 
dengan cara yang tidak mempengaruhi mutu dan keamanan pangan, 
pemberantasan hama dapat dilakukan secara fisik seperti menggunakan 
perangkap tikus atau secara kimia menggunakan racun tikus, namun 
perlakuan dengan bahan kimia harus dilakukan dengan pertimbangan tidak 
mencemari pangan. 
 Penanganan dan pembuangan sampah dilakukan dengan cara yang tepat 
dan cepat, yakni sampah seharusnya tidak dibiarkan menumpuk di 
lingkungan dan ruang produksi, segera ditangani dan dibuang. 
 
 




11.1. Persyaratan Umum 
Penyimpanan bahan baku  produksi, bahan penolong dan BTP serta produk akhir 
dilakukan dengan baik supaya tidak mengakibatkan penurunan mutu dan 
mempengaruhi keamanan pangan.  
11.2. Penyimpanan Bahan dan Program Akhir 
Bahan baku pembuatan keripik tempe dan produk akhir harus disimpan dalam 
keadaan terpisah dalam ruangan yang bersih, sesuai dengan suhu penyimpanan, 
terbebas dari hama dan memiliki penerangan yang cukup; penyimpanan bahan 
baku tidak boleh menyentuh lantai, menempel ke dinding atau langit-langit; 
penyimpanan bahan dan produk akhir harus diberi tanda dan menerapkan sistem 
First Expired First Out (FEFO); bahan-bahan yang dengan mudah dapat 
menyerap air harus disimpan di tempat kering, misalnya gula, garam dan serta 
rempah-rempah bubuk. 
11.3. Penyimpanan Bahan Berbahaya 
Bahan berbahaya seperti sabun pembersih, bahan sanitasi, racun serangga, 
umpan tikus, dan lain-lain harus disimpan dalam ruang khusus dan diawasi agar 
tidak mencemari bahan baku dan produk akhir keripik tempe. 
11.4. Penyimpanan Wadah dan Pengemas 
Penyimpanan wadah dan bahan pengemas harus rapi, di tempat bersih dan 
terlindung supaya ketika digunakan tidak mencemari produk pangan. Selain itu, 
juga harus disimpan terpisah dari bahan baku (tempe, tepung, minyak goreng, 
bumbu, dll.) dan produk akhir. 
11.5. Penyimpanan Label Pangan 
Label untuk kemasan keripik tempe seharusnya disimpan secara rapi dan teratur 
supaya tidak terjadi kesalahan dalam penggunaannya serta tidak mencemari 
produk keripik tempe. Selain itu, label keripik tempe harus disimpan di tempat 
yang bersih dan jauh dari sumber pencemaran. 
11.6. Penyimpanan Peralatan Produksi 
Penyimpanan mesin pemotong tempe/peralatan produksi yang telah dibersihkan 
tetapi belum digunakan harus di tempat bersih dan dalam keadaan baik dan 
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12. Pengendalian Proses 
12.1. Peryaratan Umum 
Pengendalian proses produksi pangan industri rumah tangga pangan dilakukan 
dengan tujuan menghasilkan produk yang bermutu dan aman, oleh karena itu 
proses produksi harus dilakukan dengan benar. Pengendalian proses produksi 
pangan IRT dapat dilakukan dengan berbagai cara, di antaranya adalah 
penerapan spesifikasi bahan; penetapan komposisi dan formulasi bahan; 
penetapan cara produksi yang baku; penetapan jenis, ukuran dan spesifikasi 
kemasan; dan penetapan keterangan lengkap tentang produk yang akan 
dihasilkan termasuk nama produk, tanggal produksi, serta tanggal kedaluwarsa. 
12.2. Penetapan Spesifikasi Bahan 
 Bahan yang dimaksud meliputi bahan baku, bahan tambahan, bahan penolong 
termasuk air dan bahan tambahan pangan (BTP). IRT harus menerima dan 
menggunakan bahan yang tidak rusak, tidak busuk, tidak mengandung bahan-
bahan berbahaya, tidak merugikan atau membahayakan kesehatan dan 
memenuhi standar mutu, harus menentukan jenis, jumlah dan spesifikasi 
bahan untuk memproduksi pangan yang akan dihasilkan, tidak menerima dan 
menggunakan bahan pangan yang rusak, jika menggunakan bahan tambahan 
pangan (BTP), maka harus menggunakan BTP yang diizinkan sesuai batas 
maksimum penggunaannya, penggunaan BTP yang standar mutu dan 
persyaratannya belum ditetapkan harus memiliki izin dari Badan POM RI, 
bahan yang digunakan seharusnya dituangkan dalam bentuk formula dasar 
yang menyebutkan jenis dan persyaratan mutu bahan serta tidak 
menggunakan Bahan Berbahaya yang dilarang untuk pangan. 
 Air merupakan bagian dari keripik tempe seharusnya memenuhi persyaratan 
air minum atau air bersih sesuai dengan peraturan perundang-undangan; air 
yang digunakan untuk mencuci atau mengalami kontak langsung dengan 
bahan pangan seharusnya memenuhi persyaratan air bersih sesuai peraturan 
perundang-undangan. 
12.3. Penetapan Komposisi dan Formulasi Bahan 
IRT harus menentukan komposisi bahan baku yang digunakan dan formula guna 
memproduksi jenis pangan yang akan dihasilkan dan harus mencatat serta 
menggunakan komposisi yang telah ditentukan secara baku secara konsisten. 
Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang digunakan harus diukur atau ditimbang 
menggunakan peralatan yang akurat. 
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12.4. Penetapan Jenis, Ukuran dan Spesifikasi Kemasan 
 Penggunaan pengemas yang sesuai dan memenuhi persyaratan akan 
mempertahankan keamanan dan mutu keripik tempe yang dikemas serta 
melindungi produk terhadap pengaruh dari luar, seperti sinar matahari panas, 
kelembapan, kotoran, benturan dan lain-lain. 
 IRT seharusnya menggunakan bahan kemasan yang sesuai untuk pangan, 
sesuai peraturan perundang-undangan; desain dan bahan kemasan 
seharusnya memberikan perlindungan terhadap produk keripik tempe dalam 
rangka memperkecil potensi kontaminasi,  
12.5. Penetapan Keterangan Lengkap Tentang Produk yang akan Dihasilkan 
IRT seharusnya menentukan karakteristik produk pangan yang dihasilkan, IRT 
harus menentukan tanggal kedaluwarsa, IRT harus mencatat tanggal produksi, 








13.  Pelabelan Pangan 
13.1. Persyaratan Umum 
Label yang jelas dan informatif pada kemasan keripik tempe berfungsi untuk 
memudahkan konsumen dalam memilih, menangani, menyimpan, mengolah dan 
mengonsumsi produk. Label pangan sekurang-kurangnya memuat nama produk 
sesuai dengan jenis pangan IRT yang ada di Peraturan Kepala Badan Pom 
Hk.03.1.23.04.12.2205 Tahun 2012 tentang Pemberian Sertifikat Produksi 
Pangan Industri Rumah Tangga, daftar bahan atau komposisi yang digunakan, 
berat bersih atau isi bersih, nama dan alamat IRT,  tanggal, bulan dan tahun 
kedaluwarsa, kode produksi dan nomor P-IRT. Selain itu, label pangan IRT tidak 
boleh mencantumkan klaim kesehatan atau klaim gizi. 
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14. Pengawasan Oleh Penanggung Jawab 
Penanggung jawab bertugas untuk mengawasi tahap proses produksi serta 
pengendaliannya untuk menjamin dihasilkannya produk keripik tempe yang bermutu 
dan aman. 
 Penanggung jawab minimal harus memiliki pengetahuan tentang prinsip-prinsip 
dan praktik higiene serta sanitasi pangan dan juga proses produksi pangan yang 
ditangani dengan pembuktian kepemilikan Sertifikat Penyuluhan Keamanan 
Pangan (Sekrtifikat PKP). 
 Penanggung jawab seharusnya melakukan pengawasan secara rutin, mencakup 
pengawasan terhadap bahan dan pengawasan proses. Bahan yang digunakan 
dalam proses produksi seharusnya memenuhi persyaratan mutu dan keamanan 
pangan dan IRT dapat memelihara dokumen mengenai bahan yang digunakan. 
Sedangkan untuk pengawasan proses seharusnya dilakukan dengan 
memformulasikan persyaratan-persyaratan yang berhubungan dengan bahan 
baku, komposisi, proses pengolahan dan distribusi, untuk setiap satuan 
pengolahan (satu kali proses) seharusnya dilengkapi petunjuk yang menyebutkan 
tentang nama produk; tanggal pembuatan dan kode produksi; jenis dan jumlah 
seluruh bahan yang digunakan dalam satu kali proses pengolahan; Jumlah 
produksi yang diolah; dan informasi lain yang diperlukan. 
 Penanggung jawab seharusnya melakukan tindakan koreksi atau pengendalian 
jika terdapat penemuan penyimpangan atau ketidak sesuaian terhadap 
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15. Penarikan Produk 
15.1. Persyaratan Umum 
Penarikan produk pangan merupakan tindakan menghentikan peredaran pangan 
yang diduga sebagai penyebab timbulnya penyakit/keracunan pangan atau 
karena tidak memenuhi persyaratan/peraturan perundang-undangan di bidang 
pangan. Tujuan dari penarikan produk adalah mencegah timbulnya korban yang 
lebih banyak karena mengonsumsi pangan yang membahayakan kesehatan 
dan/atau melindungi masyarakat dari produk pangan yang tidak memenuhi 
persyaratan keamanan pangan. 
 Pemilik IRT harus menarik produk keripik tempe dari peredaran jika diduga 
menimbulkan penyakit/keracunan pangan dan/atau tidak memenuhi 
persyaratan peraturan perundangan-undangan di bidang pangan.  
 Pemilik IRT harus menghentikan produksi keripik tempe sampai masalah 
terkait diatasi. 
 Produk lain yang dihasilkan pada kondisi yang sama dengan produk keripik 
tempe penyebab bahaya seharusnya ditarik dari peredaran/pasaran. 
 Pemilik IRT seharusnya melaporkan penarikan produk keripik tempe, 
khususnya yang terkait dengan keamanan pangan ke Pemerintah 
Kabupaten/Kota setempat dengan tembusan kepada Balai Besar/Balai 
Pengawas Obat dan Makanan setempat. 
 Keripik tempe yang terbukti berbahaya bagi konsumen harus dimusnahkan 
dengan disaksikan oleh DFI. 
 Penanggung jawab IRT dapat mempersiapkan prosedur penarikan produk 
keripik tempe. 
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16. Pencatatan dan Dokumentasi 
16.1. Peryaratan Umum 
Pencatatan dan dokumentasi yang baik diperlukan guna memudahkan 
penelusuran masalah yang berkaitan dengan proses produksi dan masalah 
distribusi, mencegah produk melewati batas kedaluwarsa serta meningkatkan 
keefektifan sistem pengawasan terhadap produk keripik tempe. 
16.2. Pemilik Seharusnya Mencatat dan Mendokumentasikan: 
 Penerimaan bahan baku (tempe, tepung, minyak, dsb.), bahan tambahan 
pangan (BTP), dan bahan penolong sekurang-kurangnya memuat nama 
bahan, jumlah, tanggal pembelian, nama dan alamat pemasok. 
 Produk keripik tempe sekurang-kurangnya memuat nama jenis produk, 
tanggal produksi, kode produksi, jumlah produksi dan tempat 
distribusi/penjualan. 
 Penyimpanan, pembersihan dan sanitasi, pengendalian hama, kesehatan 
karyawan, pelatihan, distribusi dan penarikan produk dan hal lain yang 
dianggap penting. 
16.3. Catatan dan dokumen dapat disimpan selama 2 kali umur simpan produk 
pangan yang dihasilkan. 
16.4. Catatan dan dokumen yang ada sebaiknya dijaga agar tetap akurat dan 
mutakhir. 
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17. Pelatihan Karyawan 
17.1. Persyaratan Umum 
Pada industri kerpik Tempe Cak Mul, pimpinan/penanggung jawab dan karyawan 
IRT harus diberi pelatihan mengenai pengetahuan dasar tentang prinsip-prinsip dan 
praktek higiene dan sanitasi pangan serta proses pengolahan pangan yang 
ditanganinya agar mampu mendeteksi risiko yang mungkin dapat terjadi dan bila 
perlu mampu memperbaiki penyimpangan yang terjadi serta dapat memproduksi 
keripik tempe yang bermutu dan aman. 
 Pemilik/penanggung jawab harus sudah pernah mengikuti penyuluhan tentang 
Cara Produksi Pangan Yang Baik Untuk Industri Rumah Tangga (CPPB-IRT). 
 Pemilik/penanggung jawab harus menerapkannya serta mengajarkan 
pengetahuan dan keterampilan yang dimiliki kepada karyawan yang lain. 
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Lampiran 2. 2 Bagan Alir Proses Pembuatan Keripik Tempe pada IRT Keripik Tempe Cak Mul 
  
Bahan Baku Utama 
Penggunaan Plastik 
PP dan Label 
Penggorengan 
Penirisan 




Pemindahan Irisan Tempe Menuju 
Ruang Penggorengan dan Inspeksi 




Tepung beras, tepung tapioka, 
telur, ketumbar, kemiri, bawang 
putih, garam, MSG/penyedap 





Plastik PP dan Label 
Penyimpanan 
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Lampiran 2. 3 Layout Gambaran Kondisi IRT Keripik Tempe Cak Mul Cabang Singosari Sebelum Rekomendasi Perbaikan 
Sumber: (Dokumen Pribadi, 2021).  
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Lampiran 2. 4 Layout Gambaran Kondisi  IRT Keripik Tempe Cak Mul Setelah Rekomendasi Perbaikan 





A: Stasiun pengirisan tempe 
B: Stasiun penyortiran tempe dan Stasiun pengemasan & 
pelabelan 
C: Stasiun pengadonan 
D: Stasiun penggorengan 
E: Stasiun penirisan 
F: Tempat penyimpanan produk akhir 
G: Tempat penyimpanan produk akhir 
H: Tempat penyimpanan bahan baku 
I: Area pencucian peralatan 
J: Toilet karyawan 




Sumber: (Dokumen Pribadi, 2021).  
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Lampiran 2. 5 Contoh Formulir Penerimaan Bahan Baku pada Industri Keripik Tempe “Cak Mul” Cabang Singosari 










Pemasok Dipesan Diterima Selisih 
          
          
          
          
          
          
          





































- - -   
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Lampiran 2. 7 Contoh Matrik Monitoring Program Sanitasi Pada Insdutsri Keripik Tempe “Cak Mul” Cabang Singosari 




Revisi 0   





































2 Lantai dapur  Menyapu 
 Mengepel 
 Sapu 
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Revisi 0   
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Revisi 0   
Tgl Ef 1 Agustus 
2021 
           
















Lampiran 2. 8 Contoh Formulir Hasil Rekam Medis Karyawan Keripik Tempe “Cak Mul” 
 FRM.HRD.04.01, Rev 00 
 




1.Tes Fisik Umum 2. Tes Hematologi 3. Imunoserologi 4.Rontgen Torax 
Saran Keputusan 
Standar Hasil Standar Hasil Standar Hasil Standar Hasil  
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No. Jenis Training Narasumber Pelaksanaan Tahun Bulan 
Minggu ke 
1 2 3 4 
1 
Penerapan Cara Produksi 
Pangan yang Baik untuk 




Agustus ✓    
Realisasi Agustus  ✓   
2 
Program Higiene dan 
Sanitasi Fasilitas Produksi 
Internal Rencana September ✓    
Realisasi September  ✓   
3 
Program Kesehatan dan 
Kebersihan Karyawan 
Internal Rencana Oktober ✓    
Realisasi Oktober  ✓   
4 Penggunaan BTP Internal 
Rencana  November ✓    
Realisasi November  ✓   
5 Pelabelan Pangan Internal 
Rencana Desember   ✓  
Realisasi Desember    ✓ 
6 
Audit Internal Internal 
Rencana 
2022 
Januari   ✓  
Realisasi Januari    ✓ 
7 
Proses Penarikan Produk Internal 
Rencana Februari   ✓  
Realisasi Februari    ✓ 
8 
Hazard Analysis and Critical 
Control Point (HACCP) Eksternal 
Rencana Maret   ✓  
Realisasi Maret    ✓ 
9 Sistem Manajemen Halal Eksternal Rencana April ✓    
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Realisasi April  ✓   
10    Mei     
 Mei     
11    Juni     
 Juni     
12    Juli     
 Juli     
 
 
